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LES PLANTES A HUILE 



PKEMIÈKE PAKTIE 

CARACTÈRES GÉNÉRAUX DES CORPS GRAS 

VÉGÉTAUX 

Origine des corps gras végétaux. — Los corps gras 
d'origine végétale sont produits par des plantes appar- 
tenant toutes à rombranclioment des Phanérogames 
ou Fiantes à fleurs. '' 

Quand les corps gras se forment dans Tenveloppe 
charnue d'un fruit à* noyau, pendant sa maturation 
(olivier, palmier à huile), ce sont des produits d'élimi- 
nation : ils ne sont jamais utilisés par la plante. Mais 
s'ils s'accumulent, soit dans les organes de végétation, 
soit dans l'amande des graines, ils constituent alors 
une réserve que la plante utilise pour ses besoins. 

Ainsi, les matières grasses que le cotonnier, l'arachide 
emmagasinent dans les cotylédons de leur embryon ; 
celles que le ricin et le cocotier mettent dans l'albumen 
do leur graine, servent ensuite à nourrir la plantule 
pendant les diverses phases de sa germination. Dans 
ce cas, les matières grasses subissent l'action de dia- 
stases dont nous préciserons plus loin le mode d'action, 
mais dont nous pouvons dire 'dès maintenant qu'elles' 
rendent solubles et assimilables les matières grasses 
enma^asinées, ce qui permet à la plantule de les 
absorber et de s'en nourrir dans le cours do ses pre- 
miers développements. 

Uenby. — Les plantes à huile. 1 
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Caractères physiques. — Les corps gras solides à 
la température ordinaire ( 16 à 20^ C. ) sont dénonamés 
beurres : (beurre de karité, de coco, de palmiste, d'abra- 
sin, de lamy, etc. ) ; liquides, on les appelle huiles 
(huile d'arachide, de sésame, de coton, etc.). Un corps 
gras, solide et, par conséquent, considéré comme un 
beurre dans les régions tempérées, peut donc fort bien 
être une huile sous les tropiques. Inversement, une 
huile des pays chauds peut devenir un beurre dans les 
régions froides. Il en résulte que la classification des 
corps gras en beurres et en huiles est assez arbitraire. 

Purs, les corps gras sont incolores ; mais, le plus 
souvent, ils sont colorés en jaune, en jaune brun ou en 
gris, par des matières contenues dans les cellules de la 
graine et qui, à la fabrication, passent en dissolution 
dans le corps gras. Quelquefois ils sont teintés de vert 
par de la chlorophylle. 

Ordinairement, ils ont une odeur et une saveur 
décelant leur origine et qu'ils doivent aux impuretés 
qu'ils contiennent ; mais, purs, ils sont inodores et, le 
plus souvent, insipides. 

Ils sont plus légers que l'eau: leur densité (à 15o C.) 
varie, dans l'ensemble, entre 0,912 qui est celle de 
l'huile de ben et 0,965 qui est celle du ricin (Miliau). 
On verra d'aOleurs que cette densité subit d'assez 
grandes variations selon l'origine et le mode de prépa- 
ration. Ils sont plus ou moins visqueux; leur viscosité, 
qui varie aussi avec la température et qui est impor- 
tante à connaître pour le graissage, s'apprécie par la 
qualité inverse, la fluidité, mesurée par rapport à celle 
de l'eau à 16° C, comptée 1.000. 

L'indice de fluidité le plus faible est natûreUemenb 
détenu par l'huile la plus épaisse, celle de ricin ; elle 
est de 4,9 seulement. Celui de l'huile d'olive est 31,6, 
de l'huile de chanvre 84, 2. 



CORPS GRAS VÉGÉTAUX 3 

Le refroidissement durcit les beurres et solidifie les 
hmles. Inversement, la chaleur liquéfie les beurres et 
rend les huiles plus fluides ; cette action de la chaleur 
est utilisée dans Pextractioai par pression des corps 
gras des graines ou pulpes préalablement broyées. 

Les corps gras sont à peu près insolubles dans Teau, 
mais peuvent y être incorporés en gouttelettes très 
fines avec l'aide de gélatine ou de traces d'alcali ; 
on appelle cela une émuUion. 

Ils sont insolubles ou peu solubles dans l'alcool à 
froid ; ils le sont davantage dans l'alcool bouillant 
dont ils se séparent par refroidissement. 

Les dissolvants habituels des corps gras sont : l'éther, 
la benzine, l'éther de pétrole, le sulfure de carbone, 
les essences, le chloroforme, l'acétone, etc.. 

Les corps gras dissolvent les carbonates alcalins, 
l'oxyde, l'acétate et les sels cuivreux. Ils dissolvent 
aussi des alcaloïdes et des glucosides contenus dans 
les cellules et qui les rendent nocifs (Purghère) et, 
enfin, des latex (Karité) qui sont insaponifiables et 
gênent le travail industriel (savonnerie, stéarinerie). 

Composition et caractères cliimiques. — Les corps 
gras sont des matières hydrooarbonées formées de car- 
bone, d'oxygène et d'hydrogène. Ils sont constitués 
par le mélange en proportion très variable de corps 
gras élémentaires : stéarine, palmitine, oléine, etc.. 
Chacun de ces éléments est le produit de la combinaison 
de trois molécules d'un acide organique, dit acide gras, 
avec une molécule de glycérine. Aussi appelle-t-on ces 
corps gras élémentaires éthfirs de la glycérine, la glycé- 
rine jouant le rôle d'une base. On les appelle encore 
glycérides des acides gras. 

Cette combinaison peut être défaite par l'action de 
bases (soude, potasse, etc.), par celle d'oxydes, par 
l'eau sous pression ou par l'action des acides forts : 
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la glycérine se sépare de l'acide gras et c'est à cotte 
séparation qu'on donne le nom de saponification. 

Dans la savonnerie, on prépare ainsi les savons, 
car un savon gras résulte de la combinaison d'un acide 
gras avec un alcali (soude, potasse, magnésie). La quan- 
tité d'alcali nécessaire pour saponifier complètement 
un corps gras varie avec la nature du corps gras. Chaque 
corps gras a donc son indice de saponification qu'on 
exprime par le nombre de milligrammes de potasse qu'il 
fatît pour saponifier un gramme de ce corps gras. 

La saponification se fait aussi dans la nature, en pré- 
sence de l'eau, par l'action de diastases ou enzymes. 
C'est précisément le procédé qu'emploie là plantulo 
quand elle digère ses réserves de graisse pour s'en nourrir 
et se développer. Ces enzymes sont plus ou moins 
actifs, selon l'espèce de la graine. Celui du ricin l'est 
à cef point qu^on a cherché à l'utiliser pour préparer 
industriellement un certain nombre d'acides gras. 

Dans la préparation de l'huile de palme', on a à lutter 
contre une diastase qui, dès que les fruits de palme sont 
détachés du régime ou altérés, opère le dédoublement. 
La méthode indigène de préparation de l'huile, qui 
laisse macérer longtemps dans l'eau la pulpe broyée, 
favorise son action et, tout en amenant une grande 
perte en glycérine, est la cause de la teneur élevée des 
huiles indigènes en acides gras libres. 

Les acides gras forment l'élément essentiel des corps 
gras ; de leur nature dépend celle des graisses et des 
huiles. Certains sont volatils et solubles dans l'eau ; 
leur quantité, pour 100 d'huile, est ce qu'on appelle 
Vindice de Eeichert. Les autres, fixes et insolubles, 
forment le complément; leur quantité, pour 100 d'huile, 
est ce qu'on appelle Vindice de Hehner. Ces acides fixes 
se subdivisent eux-mêmes en acides saturés, solides 
(stéarique, palmitique, etc.), et en acides non saturés. 
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liquides (oléique, linoléique, etc...)- Selon que les 
acides liquides ou solides prédominent dans le corps gras, 
celui-ci est plus ou moins fluide ou concret (solide). 

Purs, les corps gras sont neutres ; mais les corps 
gras du commerce renferment toujours une certaine 
quantité d'acides gras libres, provenant de leur dédou- 
blement. Uindice d'acide ou acidité d'un corps gras 
est la proportion d'acides libres pour 100 d'huile 
que contient ce corps gras. L'acidité est exprimée habi- 
tuellement en acide oléique, c'est-à-dire par la quantité 
d'acide oléique représentant l'acidité totale. 

L'oxygène de l'air agit sur les corps gras en les 
décomposant. Son action sur les glycérides des acides 
volatils, acides butyrique et caproïque, en particulier, 
qui s'altèrent facilement, amène leur décomposition et 
donne au corps gras le goût et l'odeur de rance. Lo 
rancissement est d'autant plus intense que l'huile con- 
tient davantage de ces acides. 

L'action de l'oxygène sur les acides de la série lino- 
léique en provoque l'épaississement et le durcissement. 
Les huiles qui en contiennent une forte proportion sont 
dites siccatives et sont employées dans la peinture 
(huile de lin, d'abrasin, d'hevéa, de dâ). 

Cette oxydation des corps gras est fac^itée par l'action 
d'une cryptogame, le microclodus oleorum, qui détruit 
complètement la glycérine. 

L'oxydation des huiles par le chauffage, en présence 
d'oxyde de plomb ou de manganèse, ou à l'aide de 
gaz oxydants et avec du borate de soude, de l' acétate 
ou de l'oxalate de manganèse, est employée pour pré- 
parer les huiles servant à fabriquer les vernis. 

Les corps gras absorbent l'iode et le brome on quan- 
tité variablp. On appelle indice d'iode la quantité 
d'iode absorbée par 100 d'huile. Cet indice d'iode sert 
à distinguer les uns do» autres les différents corps gras. 
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Le chlorure de soufre réagit sur les corps gras 
en produisant des matières colloïdes ou solides, foncées, 
employées comme succédanés du caoutchouc. 

Préparation. — La préparation des huiles et beurres 
végétaux comprend un certain nombre d'opérations 
qui sont décrites en détail pour quelques-uns seule- 
ment et qui sont, en général, les suivantes : 

10 Nettoyage. — Le nettoyage est nécessaire, quand il 
s'agit de graines qui arrivent plus ou moins mélangées 
d'impuretés de toutes sortes, terre, sable, débris végé- 
taux, etc. Il s'opère dans des tarares ou dans des brosses 
rotatives, sous l'action d'un ventilateur. 

Cette opération est complétée par celle qui consiste 
à enlever le tégument de la graine {voir : Huile de coton, 
p. 61) ou même la simple pellicule qui la recouvre 
(voir : Arachide, p. 52). 

2» Décorticage. — Le décorticage se pratique pour 
l'arachide et le mené. Cette opération a pour but de 
briser la coqu? et d'en séparer les amandes. Elle s'opère 
dans des décortiqueurs qui sont soit des cylindres 
cannelés, soit des appareils à l'intérieur desquels tour- 
nent un certain nombre de batteurs qui opèrent par 
choc. 

3° Broyage. — Cette opération se fait soit dans des 
moulins à meules verticales tournant dans une auge, 
soit entre des jeux de cylindre ou enfin dans des 
broyeurs spéciaux. 

L'usage des cylindres a pour avantage de broyer les 
graines sans opérer une pression directe. Tournant à 
des vitesses différentes, ils opèrent un arrachement 
qui déchire les cellules et favorise le travail des 
presses. 

40 Le chauffage. — La farine obtenue est chauffée, 
afin de rendre l'huile plus fluide et de dilater les cellules. 
La chaleur, en outre, coagule les matières mucilagineuses 
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et les albumines qui, dès lors, ne passent pas avec l'huile 
(voir: Huile de coton, p. 63). 

50 La pression, — Elle se fait à l'aide de presses 
hydrauliques de modèles variés. Une des plus anciennes, 
dite presse marseillaise, opère directement sur la farine 
chauffée, moulée par quantités égales et placée dans 
des toiles repliées, elles-mêmes enveloppées dans un 
sac en crin appelé scourtin. Les scourtins sont super- 
posés et séparés simplement par des plaques de fer. 

La presse à coffres est une amélioration de la presse 
marseillaise. Celle à huile de coton (p. 64) en repré- 
sente un modèle. 

On peut aussi presser directement des pulpes dans 
des presses à cylindre plein et perforé de petits trous. 

La pression se fait presque toujours en plusieurs fois. 
Pour l'obtention d'huile comestible fine on opère une 
première pression à froid, puis on rebroie souvent 
ime seconde fois la farine et on opère à chaud une 
deuxième, quelquefois une troisième pression. 

60 L'épuration. ' — Au sortir de la presse, les huiles 
renferment, en suspension ou en dissolution, beaucoup 
d'impuretés provenant de la graine: de l'eau d'abord, 
puis des débris de cellules, de l'amidon, des mucilages, 
des matières colorantes ou tanniques, du latex, de la 
chlorophylle, des glucosides, etc. Par un repos de deux 
à trois jours, une grande partie des matières en suspen- 
sion se déposent. On clarifie l'huile en la passant au filtre- 
presse et on la sèche en la chauffant à la vapeur. 

La purification proprement dite, nécessaire pour 
beaucoup d'huiles, se fait le plus souvent à l'acide sul- 
furique à 66^ que l'on mélange à l'huile, dans la propor- 
tion de 1 000 d'huile pour 8 d'acide et 200 d'eau, dans 
des cuves de bois où. le mélange est sans cesse remué. 

Après repos, il se forme trois couches : la supérieure, 
faite d'huile épurée, la seconde, d'huile noircie par les 
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matières végétales détruites par l'acide suif uri que, et 
la troisième qui n'est que de l'eau acide. L'huile est 
passée au filtre -presse, l'huile noire envoyée dans un 
autre bac. 

On purifie aussi à l'ammoniaque, à la lessive de soude, 
au tanin, selon l'élément étranger qui domine dans 
l'huile et que l'on veut éliminer. 

L'huile est ensuite blanchie par la chaleur, ou 'bien 
par le noir animal, le bichromate ou le permanganate 
de potasse, le chlorure de chaux, etc. 

Tourteau. — La pression laisse toujours de 6 à 10% 
de matière grasse dans la farine provenant du broie- 
ment des graines. Aussi l' épuise -t- on souvent par des 
dissolvants (sulfure de carbone, benzine, éther de 
pétrole, etc.). 

Le résidu de l'opération est le tourteau. S'il ne con- 
tient aucun principe nocif, on peut l'employer pour l'ali- 
mentation des animaux (coton, coprah, arachide, etc.). 
Sa valeur nutritive est donnée par l'analyse. Si le tour- 
teau n'est pas comestible, il peut servir d'engrais. 

Plantes oléagineuses. — Ces plantes se répartissent 
dans toute la série dés phanérogames ; mais un petit 
nombre seulement sont utilisées pour l'extraction 
des corps gras. La liste suivante donne, par familles, 
les principales plantes fournissant des corps gras. 

Capparidées, 
Moringa pterygosperma : Huile de ben (C). — Tourteau (C)*. 

Malvacées.\ 

Gossypium divers : Huile de coton (C). — Tourteau C. 
Hibiscus cannabinus : Huile de Dâ (S). — Tourteau C. 
BombcLx et Eriodendron : Huile de Kapok (C). — Tourteau C. 



1. C signifie comestible, N. C, non comestible et S., siccative. 
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Adanaonia divers : Huile de Baobab (C). — Tourteau C. 
Theobroma cacao : Beurre de cacao (C). — Tourteau C. 

Guttitères, 

Peniadesma hutyracea : Beurre de Lamyou de Tama (C). — 
Tourteau N. C. 
Garcinia indica : Beurre de Cocoum (C). — Tourteau N. C, 
Garcinia ionkinensis : Huile de Cay-doc (N. C.) — Tour- 
teau N. C. 

Diptérocarpées. 

Lophira alata ; Huile de Mené (C). — Tourteau N. C. 
Vateria indica : Suif de Malabar (N. C). — Tourteau N. C. 

Sapindacées. 

Sapindus Saponaria : Huile de Savonnier (N. C). — Tour- 
teau N. C. 

Méliacées/ 

Carapa divers : Huiie de Carapa (N. C.) — Tourteau N. C. 
TrickUia cinetica : Suif de Mafura (N. C.) — Tourteau N. C. 

Ternstrœmiacées . 

Thea saaanqiui : Huile de thé (C). — Tourteau N. C. 

Rutacées. 

Irvingia gabonensis : Beurre de Dika (C). — Tourteau C. 
Irvingia olivieri : Beurre de Cay-cay (C). — Tourteau C. 

TbérébîD tacées. 
Anacardium occidentale: Huile d* Acajou (C). — Tourteau C. 

Légumineuses. 

Peniaclethra macrophylla : Beurre d*Owala (C). — Tourteau C. 
Arachia hypogea : Huile d'Arachide (C). — Tourteau C. 

Myristicacées. 
Myristica divers : Beurre do muscade (C). — Tourteau N. C. 

Euphorbiacées. 

Ridnus communia : Huile de Ricin (N. C). — Tourteau N. C. 
Jairopha Curcaa : Huile de Pourghère (N. C.) — Tourteau N. C. 
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Craton divers : Huile de Croton (N. C.) — Tourteau N. C 

Sapium sebiferum : Suif végétal de Chine (N. C). — 
Tourteau N. C. 

Aleurites cordata : Huile de bois de Chine (S). — Tourteau 
N. C. 

Aleuritea moluccana : Huile de Bancoulier (S). — Tour- 
teau N. C. 

Hevea brasUienaia : Huile d'Hévéa (S). — Tourteau C, 

Myrtacées. 

Lecythia ollaria : Huile de paradis (C). — Tourteau C. 
Bertholetia excelsa : Huile de noix du Brésil (C). — Tour- 
teau C. 

Composées. 

Guizotia oleifera : Huile de Niger (N. C). — Tourteau C. 

Cucnrbitacées. 
' Telfairia pedata : Huile de Telfair (C). — Tourteau N. C. 

Labiées. 
Sesamum indicum : Huile de Sésame (C.) — Tourteau N. C. 

Lapotacées, 
Basaia Parkii : Beurre de» Karité (C). — Tourteau N. C. 

Bassin latifolia ( ^^^^^ _ ^ovu^au N. C. 

Bassxa longifolia ( *- v / 

Mimusops pierreana: Beurre de Moabi (C). — Tourteau N. C. 

Combretacées. 

Terminalia catappa : Huile de Badamier (C). — Tour- 
teau N. C. 

Palmiers. 

Cocos nucifera : Beurre de coco (C). — Tourteau C. 
. . . . ( Huile de palme (C). 

^^ ^ * ( Beurre de palmiste (C). — Tourteau C. 

Acrocomia sclerocarpa : Beurre deNiocaya (C). — Tourteau C. 
AtcUea cohune : Huile de Cohune (C). — Tourteau C 
Astrocaryum vulgare : Huile d'Amara (N. C). — Tourteau 
N. C. 



DEUXIÈME PARTIE 
PLANTES A HUILE CULTIVÉES 



1« ARACHIDE 

(Arachis hypogea) 

I, — C ENTEE 8 BE CUL TUEE 

Généralités. — La culture de l'arachide se trouve 
largement distribuée dans tous les pays tropicaux, 
ainsi que dans de nombreuses régions tempérées. 
L'origine de la plante est assez incertaine. CeJ)endant, 
Engler admet que V arachis hypqgea n'est qu'une forme 
oulturale "très ancienne d'une des espèces spontanées 
que l'on trouve au Brésil. Dubard admet aussi l'ori- 
gine brésilienne de l'arachide, mais fait remarquer qu'il 
s'est créé également un type péruvien, bien carac- 
térisé, qui a été introduit par les Espagnols au Mexique 
et dans le bassin méditerranéen, puis au Japon, en 
Chine, aux Philippines, en Indo- Chine et jusqu'à 
Madagascar. Les races africaines descendraient du 
type brésilien qui est moins éloigné de l'espèce sauvage 
que le type péruvien. 

L'aire géographique occupée par cette légumineuse 
est donc très vaste ; elle doit cette diffusion à ses qua- 
lités remarquables qui en font un aliment et un produc- 
teur d'huile de premier ordre, ainsi qu'à ses faibles 
exigences culturales. 
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Principaux centres de production. — L'arachide se 
trouve dans toutes les parties du monde. 

Asie. — Le Japon, l'Indo- Chine, particulièrement 
l'Annam qui alimente la Coohinchine et le Tonkin ; 
dans rinde, les provinces de Madras et de Bombay 
(district du Deccan); en Océanie, Tîle de Java sont des 
centres de culture importants. 

Amérique. — C'est principalement aux Etats-Unis 
que la culture de l'arachide a pris une extension consi- 
dérable. Pendant la guerre de Sécession (1860-1865), 
le manque de nourriture fit apprécier les qualités nutri- 
tives de la plante. En 1907, les Etats-Unis produisent 
déjà deux millions et demi d'hectolitres, mais ils 
consomment tout ce qu'ils produisent et l'importation 
de l'huile y reste considérable. 

La culture se développe surtout dans les États de 
l'Est, bordant l'Atlantique. En 1919, la superficie culti- 
vée était de 560 000 hectares dont la majeure partie 
se trouvait dans les États de Virginie, Caroline du Nord» 
Géorgie, Floride, Alabama et Texas. La récolte était 
évaluée à 450000 tonnes, en 'décroissance de 50 % sur 
1918. 

Les fabricants d'huile de coton font les plus grands 
efforts pour développer cette production qui vient en 
aide à leur industrie. Ainsi, au Texas, des centaines 
d'huileries travaillent la nouvelle graine. 

Le Mexique, les Antilles, le Brésil, la Képublique- 
Argentiite en produisent une certaine quantité. 

Afrique^ — On cultive l'arachide en Egypte, au 
Mozambique et sur la côte occidentale, puis en Algérie. 

Europe. — Elle est cultivée avec succès en Espagne, 
dans la province de Valence ; elle vient bien également 
dans le midi de la France. 

Colonies françaises. — L'arachide est cultivée un 
peu partout dans les colonies françaises. En Algérie, 
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elle n'occupe quo do faibles superficies, de môme à 
Madagascar. En Indo-Chine, elle suffit à peine à la 
consommation locale. 

Les établissements de l'Inde en exportent pour 
environ 10 millions de francs par an ; mais c'est surtout 
dans nos colonies de l'Ouest africain que la production 
est importante. Il faut citer, en première ligne, le Sénégal 
qui, grâce à ses terres sableuses et à son climat à deux 
saisons bien tranchées, est par excellence le pays de 
l'arachide. 

La production débuta vers 1850, dans les régions 
avoisinant les quelques ports de la côte ; puis elle 
s'étendit progressivement vers l'intérieur, à mesure que 
se développaient les moyens de transport. La voie 
ferrée de Dakar à Saint-Louis, ouverte en 1885, lui 
donna un essor considérable. 

Les régions du Diambour, Cayor, Baol, les provinces 
Sérerès du Nord dirigent leurs graines sur "^Bufisque ; 
elles sont connues sous ce nom dans le commerce et 
ont une réputation mondiale pour la finesse de leur 
hmle. Les provinces Sérères du Sud, le Sine, le Saloum, 
dirigent leurs graines sur les petits ports côtiers : 
Joal, Fatick, Kaolack, Foundiougne ; ces graines sont 
connues sous la dénomination de petites côtes. Dans les 
régions traversées par la voie ferrée qui relie le Soudan 
à la côte, le Thiès-Kayes, on assiste à une évolution 
semblable à celle qui s'est produite sur le Dakar-Saint- 
Louis; partout de nouvelles cultures se créent, des 
villages se forment, une population flottante nombreuse 
rient chaque année du Haut -Sénégal -Niger, pendant 
la période des cultures, et s'en retourne la récolte finie. 
Dans ces terres vierges, les rendements sont élevés et 
la graine est de bonne qualité. Un véritable exode 
dépopulations s'opère des districts les plus anciennement 
cultivés du Sénégal^où la production est médiocre au 
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profit de ces pays neufs. Aussi, Kaolack, par oîi se 
font les expéditions, a vu passer ses exportations 
annuelles d'arachide de quelques milliers de tonnes 
à près de 100.000 tonnes. 

Dans la moyenne vallée du Sénégal, régions de Matam, 
Bakel, Kayes, la culture de Farachide était jadis floris- 
sante; mais la baisse des cours, quelques mauvaises 
récoltes, enfin les difficultés de transport. Font réduite 
à presque rien. 

Les arachides qui en provenaient prenaient le nom 
de Galam ; elles sont de moins bonne qualité que celles 
du Cayor. 

Dans le bassin du Haut -Sénégal et dans celui du Niger 
moyen, Farachide trouve un bon milieu j eUe peut 
s'exporter par le chemin de fer de Kayes au Niger, 
dans de bonnes conditions, pourvu qu'elle soit décor- 
tiquée. 

En Guinée, le commerce des arachides dites haa de 
côte fut jadis prospère; mais l'exploitation du caout- 
chouc la fit presque abandonner, la production des 
autres oléagineux (sésame, amandes de palme) dimi- 
nuait en même temps, et pour la même cause. La pro- 
duction a cependant repris une certaine importance 
depuis quelques années. 

En Côte-d' Ivoire, la culture de l'arachide est sus- 
ceptible de prendre une certaine importance dans les 
territoires de l'intérieur situés au-delà de la grande 
forêt. Mais il est probable que ce sera surtout en vue 
de l'alimentation locale, les moyens de transport et 
d'embarquement , ne paraissant pas devoir permettre 
d'ici longtemps ; une exportation à bon compte. Il en 
est de même pour le Dahomey. 

En Nigeria, les Anglais ont poussé à sa culture dans 
les territoires de la Nigérie du Nord, afin de donner 
un élément de trafic au chemin de fer Lagos-Kano. 
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la production semble devoir y atteindre aisément de 
30 à 40.000 tonnes par an. 

La production moyenne de l'Afrique occidentale 
française, varie de 260000 à 300000 tonnes par an. 
Le tableau suivant donne Fimportance des exportations 
et les prix moyens payés au Sénégal au cours de ces 
dernières années. 

Exportation des a/racMdes 
de V Afrique occidentale frcmçaise. 

Exportations Valeur locale 

Années en tonnes par 100 kg. 

1905 96 314 

1906 100740 

1907 155 440 20 francs 

1908 145 940 ........ 15 » 

1909 228 076 18,75 

1910 234 177 24 » 

1911 168 729 20 » 

1912 193 031 22 » 

1913 .'..... 249998 22,50 

1914 286 810 .. : 9 » 

1915 306202 21,50 

Le commerce au Sénégal est entre les mains d'un 
certain nombre de maisons de commerce, surtout 
bordelaises, qui ont leur siège principal à Kufisque. Ces 
maisons ont des intermédiaires nombreux, européens 
ou indigènes, avec qui elles traitent pour les achats 
et qui sont installés dans les villages. La complexité 
des opérations d'achat ainsi que les intérêts des divers 
intermédiaires est la raison qui s'est opposée jusqu'ici 
au conditionnement des arachides et à la répression 
des nombreuses fraudes dont cette graine est l'objet. 

Expédition. — Les arachides se présentent sur le 
marché européen sous deux formes. La côte occidentale 
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d'Afrique, lo Sénégal notamment, expédie ses arachides 
en coque, c'est-à-dire non décortiquées ; ce n'est que ces 
dernières années que des quantités importantes d'ara- 
chides décortiquées ont été exportées, Les arachides 
des Indes (Bombay et Coromandel), celles du Mozam- 
bique, sont toujours expédiées, à cause de l'éloignement, 
débarrassées de leur coque, c'est-à-dire décortiquées 
ou à graine nue. 



II. — CAEACTÈEE8. — VABIÉTÉ8 

Caract/ères. — L'arachide (fig. 1) est une légumi- 
neuse herbacée, annuelle, à tiges dressées ou rampantes 
selon la variété, formant des touffes de 30 à 40 cen- 
timètres dans les pays secs comme le Sénégal, et do 
50 à 60 centimètres dans les régions aux pluies abon- 
dantes comme l'Extrême-Orient ou en culture irriguée 
comme l'Egypte. 

Les feuilles sont alternes et composées de «doux paires 
do folioles ovales, duveteuses sur la face inférieure. Les 
tiges des variétés dressées sont plus ou moins velues. 

Les fleurs sont de deux sortes : les unes, grandes, 
jaunes, striées de rouge, s'ouvrent à l'extérieur de la 
touffe : elles sont stériles. Les autres, petites, cachées 
sous les rameaux, sont seules fertiles. Dans les variétés 
à tiges dressées, les fleurs sont groupées à l'aisselle des 
feuilles inférieures ; dans les variétés à tiges rampantes 
elles sont échelonnées tout le long des rameaux. Aussitôt 
après la fécondation, le pédoncule des fleurs fertiles 
s'incline vers le sol où l'ovaire fécondé pénètre et 
s'enfonce de plus en plus à mesure que le fruit grossit. 

Le fruit mûrit à 5 ou 6 centimètres sous terre. C'est 
une gousse allongée (fig. 5) plus ou moins régulière, 
d'un gris jaune pâle, longue de 2 à 5 centimètres et 
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large de 1 à 1,5 centimètTe. La eoque, ou cosse', porté 
eitérieureraettt tin certain nombre de nervures; ellô 
6Bt constituée par ua tisBu parencfaymateux épais. 
Cette coque, qui est le péricarpe du fruit, renfernje 
généralement de deux à trois graines, séparées par des 
étranglements. Ces graines sont de forme ovoïde, 



Fia. 1. — Pied d'arachide en terre (rao! africaine). 

aplaties sur les faces en contact. Dans quelques variétés, 
I» coque ne renferme qu'une graine. 

La graine est formée d'une amande à deux cotylé- 
dons charnus, gorgés d'huile ; elle est recouverte d'un 
épiderme papyracé de couleur variable, selon le^ variétés, 
naig en général plus ou moins rosé. 

La durée de végétation de l'arachide est plue ou moins 
longne selon la région de culture et la variété cultivée. 
Elle est très courte et ne dépasse guère quatre mois 
Ebnbt. — Les plantes k huile.-. 2 
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BOUS les climats eece, au Sénégal, par exemple ; laaia 
elle atteint jusqu'à eix mois sous les climats pluvieux 
comme ceux d'Extrême-Orient, notamment à Java. 



Ï'IG. 2. — Nodosité dps Facinee d'aiachide (race atricaiii<>). 

Il faut notor que J'arachide, comme les autres légu- 
RiineuBes, donne asile à une bactérie le Bhieobuim 
leguminosarum qui se fixe sur ses racines oii elle pro- 
voque la formation de nombreuses nodosités (fig. 2), 
Comme cette bactérie a la propriété de fixer direct*- 
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ment l'azote de l'air, les nodositéB sont pleines de 
Téservea azotées. L'arachide est dono une plante amé- 
liorante qni peut, notammeût comme engrais vert, 
rendre de grands servioes. 

Variétés. — Dans l'immense aire géographique 
oiicapée par l'arachide, il s'est formé un certain nombre 



dB races, adaptées aux: différents milieux ot caractf^ri 
aées par un port' ou un mode de végétation particuIioTS, 
et par des aptitudes spéciales. 

On les rapporte généralement à doux types : 1° le 
lïp« ajrieain, & tiges rampantes, chez lequel les fruits 
M forment tout le long des tiges {£ig. 3) ; 2- la type 
Hiiriigiifl (fig. 4), h. tiges dressées, velues et choz lequel 
1*9 fruits sont groupés autour du collot. C'est i co 
dernier type qu'appartiennent les races tardives. 
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En Afrique, on trouve les deux types, maiaUe premier 
est le seul qui eoit réellement répandu. Il a produit 
des races de plus ou moins grande valeur, dont les 
caraptètes ne sont ni nettement accusée, ni permanents 
et qui diffèrent entre elles surtout par leurs aptitudes 
culturales et pai la qualité de leurs produits. La race 



- Arachide à tructjûcation groupée (race asiatique). 



la plus commune, celle du Sénégal, donne une gouBae 
& deux graines (fig. 5, 2), de 2 à 2''''',5 de long, de cou- 
leur jaune paille ou jaune serin. Mouillée, la eoque prend 
un aspect gris terreux et se parsème de taches noires 
dues aux moisissures. Certains terrains de nature ferru- 
gineuse colorent la coque en rouge. 

On trouve dans les plantes de la race séuégaltùse, une 
certaine proportion de gousses à trois graines ('4, fig. 5), 
de quatre centimètres environ de longueur, principale- 
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ment dans les régions où 
les pluies sont plus abon- 
dantes et la plante plus 
vigoureuse : au Saloum, 
en Casamance. Il est 
d'ailleurs d'observation 
courante que le nombre 
des graines, par gousse, 
passe de deux à trois 
dans les cultures abon- 
damment funaées et ar- 
rosées. 

Au Sénégal, dans les 
premiers temps de la cul- 
ture, on observait une 
proportion beaucoup plus 
forte qu'à présent de 
gousses à trois graines, 
et la réduction à deux 
graines par gousse est 
considérée par beaucoup 
comme un indice certain 
de l'appauvrissement du 
sol ou de sa fatigue par 
suite d'une culture con- 
tinue. 

Les autres races afri- 
caines se distinguent par 
la grosseur des gousses : 
telles la sama tiga ou 
«arachide éléphant », chez 
laquelle la coque est très 
grosse, et la fila tiga du 
Nigerc, chez laquelle elle 
est très petite. Le port 
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FiG. 5. — Gousses et graines des 
différents types d'arachides. 

1, 2, 3. Arachides du Sénégal à 1, 2 et 
3 graines. — 4. Type volète. — 5. Ara- 
chide d'Egypte à 2 graines. — d. Ara- 
chide de Java à 2 graines. — 7 et 8. Ara- 
chides de Mozambique à 2 et 5 graines. 
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plus OU moins étalé et le groupement plus ou moins 
grand des fruits peuvent aussi servir à distinguer les 
races. 

On trouve aussi au Sénégal quelques ra^ces à tiges 
dressées appartenant au type asiatique. Telle est la 
volète, arachide précoce, cultivée dans certains villages. 
Quoiqu'elle se récolte un mois plus tôt, sa culture ne 
s'est pas répandue à cause do sa faible productivité. 
La gousse de la volète (4, fig. 5) est semblable à celle de 
l'arachide commune, mais avec un étranglement plus 
accentué. La graine possède une belle couleur chair. 

L'arachide commune d'Egypte est une race rampante 
qui se rapproche beaucoup de l'arachide sénégalaise 
la plus répandue. 

L'arachide commune de Java est une arachide 
dressée, semblable à la volète. Sa gousse est à deux 
graines (6, fig. 5). A Java, elle mûrit en 110 ou 
120 jours ; au Sénégal, la volète mûrit en 90 ou 100 
jours. On cultive également aux Indes Néerlandaises 
une race qui est aussi à développement rapide, mais 
dont la gousse allongée renferme trois ou quatre 
graines de couleur plus foncée que celles de l'ara- 
chide commune. Dubard rattache cette arachide au 
type Péruvien. 

Les races de l'Hindoustan sont toutes à développe- 
ment lent ; elles occupent le sol de 5 à 7 mois. 

L'arachide du Mozambique est une race à tiges 
rampantes, à gousse à trois graines (7, fig. 5), de é^'^jô 
de longueur, en moyenne, à nervure saillante et à bec 
accentué (7 et 8, fig. 5). 

Aux Etats-Unis, on distingue cinq races : 
1° Jj' Espagnole, race à tiges dressées, à gousses 
petites et groupées au pied. L'amande est riche en 
huHe; très hâtive. Poids de l'hectoUtre, 21''«,800. 
2° La Victoria hunch, similaire de la précédente, mais 
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à gousses grandes, moins riche en huile. Poids de 
l'hectolitre, 16 kilogrammes. ^ 

3" La Virginia runner, race à tiges rampantes et 
à grandes coques disséminées. Poids de l'hectolitre, 
16 kilogrammes. 

4« La Vcdencia, race à tiges dressées, à gousses minces 
et longues, contenant de 3 à 4 graines; graine rouge mat. 
Peu cultivée à cause de la difficulté de l'arrachage. 

5» L'Africaine, race à tiges rampantes, s' étendant 
sur 0°^,90 à 1 mètre, gousses petites, à doux graines, à 
arrachage difficile. 

III, — CUL TU ME 

Généralités. — Les deux facteurs dominants de la 
culture, le sol et le climat, doivent présenter pour 
l'arachide, certaines conditions particulières. Le sol 
doit être léger et meuble, afin que les ovaires fécondés 
puissent aisément s'y enfoncer, faute de quoi ils so 
dessécheraient à la surface et avorteraient. 

La compacité du sol a d'ailleurs un autre inconvé- 
nient : elle gêne l'arrachage des fruits dont hoaucoup 
restent en terre. Les terres à arachide sont donc, dans 
tous los pays, des terres sableuses ou dos dépôts allu- 
Honnaires silice -argileux léges. 

Comme on le verra, leur fertilité a une influence 
considérable sur le rendement ainsi que sur la possi- 
l)ilité de faire, dans un même sol, de la culture continue 
d'arachide pendant un grand nombre d'années. 

La fumure et l'adoption d'un assolement normal 
influent aussi grandement sur la productivité. 

En ce qui concerne le climat, l'arachide est moins 
exigeante. Pourvu que la quantité de chaleur fournie 
Boit suffisante, elle peut mûrir ses fruits, même avec 
pluies peu abondantes. 



\ 
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En réalité» la-oultiiTe de r arachide est répandue depuis 
les régions équatoriales où. les pluies sont abondantes 
jusqu'au Nord* du Sénégal où elle rétissit encore avec 
25 à 30 centimètres de pluies, si celles-ci sont bien répar- 
ties pendant les trois mois et demi qui précèdent la 
maturation, 

Pour préciser, je donne im aperçu succinct des condi- 
tions culturales pour quelques points du globe. ^ 

Culture au Sénégal. 

Climat. — Au Sénégal, il existe deux saisons bien 
tranchées : une saison des pluies, pendant laquelle se 
font les cultures, saison appelée aussi hivernage et qui 
est, en même temps, la saison chaude. Elle dure de 
juillet à octobre. 

Une saison sèche, qui est aussi la saison froide et 
dure de novembre à juin. 

Les pluies ne deviennent importantes que vers le 
15 juillet ; elles ont leur maximum en août. EUes sont 
espacées, de courte durée, mais relativement violentes 
et accompagnées de coups de vent. 

En septembre, elles diminuent et, en octobre, elles 
deviennent rares ou nuUes. 

L'arachide est semée dès que les premières pluies 
ont assez humecté le sol pour que la graine y trouve 
une humidité suffisante pour lui permettre de germer. 

Elle accomplit toute sa croissance pendant la période 
des pluies et doit avoir fleuri et enfoncé ses ovaires en 
terre avant leur cessation. La maturation concorde 
précisément avec la diminution des pluies et se termine 
au début de la saison sèche. On estime qu'une chute 
moyenne de 50 centimètres de pluies bien réparties, 
constitue la condition optimum d'une bonne végétation. 

Mais il se produit nécessairement des irrégularités. 
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qTii troublent plus ou moins la culture. Une des plus 
fréquentes est constituée par des pluies précoces, 
suivies d'une période de sécheresse survenant avant 
l'établissement du régime normal des pluies. Le culti- 
vateur trompé, fait ses semis; les graines germent, mais 
la sécheresse qui suit tue les jeunes plantes. Il faut 
ensemencer à nouveau. 

Une autre perturbation, plus rare heureusement, 
consiste dans des pluies tardives, survenant après la 
saison normale des pluies, la récolte étant faite. C'est 
ce qu'on appelle le petit hivernage ou heug. Enfin, il 
peut arriver que les pluies se prolongent au delà du 
mois d'octobre, alors que les arachides sont encore 
en terre ou sur le champ. Dans les deux cas, la ré- 
colte peut subir de graves dommages. 

Dans .les régions au sud du Sénégal, à partir de la 
Guinée, les chutes de pluies augmentent en intensité 
et en durée et se- trou vent réparties en deux saisons. 
La première, qui va d'avril-mai à août, et la seconde, 
de septembre à novembre, séparées par une petite 
saison sèche. Les quantités d'eau tombées dépassent 
le plus souvent un mètre et atteignent fréquemment 
2 et 3 mètres. La culture de l'arachide s'y trouve néces- 
sairement contrariée par l'humidité excessive du sol 
qui provoque la pourriture de la plante ou des gousses, 
ou tout au moins gêne beaucoup la végétation. 

Sols. — L'arachide trouve au Sénégal et dans une 
partie du bassin du Niger des sols sableux, légers, qui 
M conviennent parfaitement. L'indigène délaisse les 
sols compacts. Toutefois, les sols silico- argileux, par 
des façons répétées qui les ameublissent, conviennent 
à cette plante ; ils sont plus fertiles que les terrains 
sableux et conservent mieux l'humidité. 

D'après Fleury, les arachides récoltées dans les sols 
argileux renferment moins d'eau que celles récoltées 
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dans les terrains sablonneux ; elles contiennent aussi 
moins d'huile; mais on y trouve, en retour, une plus 
grande proportion de matières amylacées et d'albumine 
végétale. 

Les analyses suivantes, faites au Jardin colonial, 
donnent les caractères types des sols à arachides du 
Sénégal. 

Analyses de sols types d'arachide du Sénégal 
(par P. Ammann) 

Thiès , Tivaouane Louga 

ÉLÉMENTS I II III IV 

Eléments grossiers sépa- 
rés par délayage dans 
Veau : 

Sable 795,928 883,100 843,697 . 952,400 

Calcaire 0,906 1,000 1,200 1,500 

Humus 0,504 2,300 0,300 2,800 

797,338 886,400 845,197 956,700 
Eléments fins : . 

Sable. 92,750 57,000 92,680 21,800 

Calcaire . 1,712 2,100 3,623 1,700 

Humus 4,800 4,900 2,950 2,970 

Argile 103,400 49,600 55,550 10,830 

202,662 113,600 154,803 43,300 

A l'analyse chimique, ces terres ont donné, poux 

1000 : 

I • II III IV 

Azote 0,260 1,100 0,210. 0,315 

Potasse 0,542 0,322 0,711 0,305 

Acide phosphorique. . 3,294 0,899 0,575 0,391 

Chaux 1,500 1,850 2,800 1,810 

Si l'on met à part le n° I, dont la teneur en acide 
phosphorique est tout à fait anormale, pn voit que ces 
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terres, même en tenant compte de l'appréciation 
spéciale à la fertilité des terres tropicales, sont pauvres. 
Elles offrent une compensation, il est vrai, par leur 
facile pénétrabilité aux racines qui peuvent s'étendre 
très loin. D'autre part, elles ne portent de culture que 
pendant quatre mois de l'année et sont en jachère le 
reste du temps. 

La proportion de chaux est très faible, et c'est peut- 
être la c^use des faibles rendements observés en Afrique. 
L'arachide, on s'en est rendu compte dans tous les pays 
de Culture, est très sensible à l'action de là chaux. 
On le remarque au Sénégal même, dans le bas Saloum, 
oti les coquillages sont abondants- et oii elle pousse très 
vigoureusement. C'est la raison pour laquelle les sols 
Bilico-calcaires renfermant une certaine proportion 
d'humus, sont les meilleurs terrains pour l'arachide. 
Les sols latéritiques, à la condition qu'ils no soient 
pas compacts, conviennent également. Ils sont géné- 
ralement pauvres en azote ; mais cet élément ne semble 
pas cependant faire défaut, sans doute à cause de la 
propriété qu'a l'arachide de fixer l'azote de l'air par 
les nodosités de ses racines. 

Dans les bons sols alluvionnaires, l' arachide pousse 
vigoureusement, mais les produits sont de qualité 
moins fine. 

Travaux de culture. — La culture de l'arachide .est 
faite entièrement par les indigènes. L'assolement le 
plus courant est triennal et comporte : une culture de 
petit mil {Penniseium), une d'arachide et une année de 
jachère. L'arachide se. place après le mil dans les sols 
fertiles et après la jachère dans les autres. 

Quelquefois, cependant, on cultive en mélange, le 
mil et une race d'arachide à tiges dressées. 

Labour, — La préparation du sol est des plus simples. 
S'il s'agit ' d'un défrichement, les arbres sont coupés 
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au-dessus du sol, à rexception de certaines légumineuses 
comme, par exemple, V Acacia albida qui, perdant ses 
feuilles en hivernage, ne gêne pas les cultures et semble 
en outre vivre en bonne association avec T arachide. 
Les herbes, les arbustes sont coupés à la machette 
et brûlés. Si le terrain était cultivé auparavant en mil 
il est fait de même. 

Le noir écroûte ensuite la partie superficielle du sol, 
sur une épaisseur de 4 à 5 centimètres, à l'aide d'une 

raclette en fer, à 
doublç branche, assez 
analogue à un fer de 
binette à cheval, mon- 
tée sur un long man- 
che, la « goppe » (fig. 
6). Il pousse l'instru- 
ment devant lui, sans 
se baisser. L'emploi 
de cet outil n'est pos- 
sible que dans les 
sols très sableux et 
meubles. 
Lorsque la terre est plus compacte ou que, par sa 
disposition, elle a tendance à devenir marécageuse, 
le noir la travaille à la houe et fait des buttes. Cette 
disposition rend aussi la récolte plus facile, car elle se 
fait en recoupant les buttes à la houe. 

Ces divers travaux exigent un temps plus ou moins 
long; mais on compte en moyenne de 25 à 30 journées 
d'homme pour préparer un hectare en vue du semis. 
Semis f végétation. — Le semis se fait généralement 
à graine nue, mais parfois avec la gousser entière ; la 
levée est, dans ce dernier cas, retardée de deux à trois 
jours. 

En principe, les graines sont triées, les graines petites 




— La goppe. 
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OU avariées étant mises de côté. Toutefois, c'est une pra- 
tique que l'on suit de moins en moins^ Le noir, toujours 
à court d'argent, en arrive à vendre, avant les semailles, 
jusqu'à sa réserve de graines. Il se trouve ainsi obligé 
d'acheter ses semences au commerce qui, à cette 
époque, a expédié en Europe la presque totalité de ses 
stocks et ne possède plus que des graines de qualité 
médiocre, dont beaucoup ont été parasitées dans les 
magasins. 

Le noir fait donc ainsi une sélection à rebours et il 
n'est pas douteux que c'est là une des principales causes 
qui ont amené la chute de la teneur en huile des ara- 
chides du Sénégal, chute constatée depuis une ving- 
taine d'années. 

Le semis a lieu lorsque le sol est bien humecté. 
Les graines sont rarement trempées. Elles sont placées 
par deux ou trois dans de petits trous disposés en 
moyenne à O^jéOx O^jéO pour les variétés à petit 
développement, et ài 0°',40x O^ôO pour les autres. 

La densité du semis doit être telle que les pieds 
d'arachide, une fois développés, entrecroisent l'extré- 
mité de leurs rameaux et recouvrent entièrement le 
sol. 

Les trous sont refermés avec le pied. 

La quantité de semences utilisées par hectare varie 
de 45 à 50 kilogrammes. Il faut trois journées d'ou- 
vrier pour ensemencer un hectare. 

Au sixième ou huitième jour après le semis, les 
deuxfeuOles cotylédonaires d'un vert -pâle apparaissent, 
puis les feuilles normales qui sont d'un vert foncé. 
Les rameaux se développent. Trente à quarante jours 
après la levée, les fleurs se montrent et continuent à 
se former jusqu'à la fin de la végétation. La floraison 
stérile, formée des fleurs jaunes qui s'épanouissent 
à la surface de la touffe, dure un peu plus d'un mois. 
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La floraison fertile, cachée sous les feuilles, donne 
une série graduée de gousses qui se forment en terre ; 
les dernières fleurs avortent. 

Quand le cycle végétatif est terminé, les tiges se 
fanent. Les gousses sont alors mûres. 

Dans les sols très sableux, se ressuyant rapidement, 
il faut récolter de suite. Dans les sols plus compacts, 
il faut attendre que les gousses se soient séchéos. 

Binages, sarclages. — En cours de culture, soit par 
suite de pluies insuffisantes, soit parce que des insectes 
ou autres animaux ont détruit une partie des graines, 
il faut faire un semis complémentaire. 

Lorsque la touffe est bien formée, une quinzaine de 
jours après la levée, on fait le premier binage, dont 
le principal but est de détruire les mauvaises berbes qui 
étoufferaient l'arachide. On fait ensuite deux, trois 
ou même quatre binages, selon que le cultivateur est 
plus ou moins soigneux, à la fois pour détruire les 
plantes adventices et pour maintenir le sol très meuble 
au moment de la floraison. 

Mais il est indispensable de pratiquer ces binages avec 
précaution et de ne pas passer l'outil sous les rameaux, 
dès que les ovaires se sont enfoncés en terre, car on ris- 
querait de couper les pédoncules. Il faut dès que le 
sol est couvert entièrement par les rameaux, arracher 
les mauvaises herbes à la main. 

On compte dix journées d'homme par hectare, pour 
chaque binage. 

Récolte. — Lorsque les fanes se dessèchent, on peut 
procéder à la récolte : les gousses sont mûres. ^ 

Il y a intérêt à ne pas trop la retarder. Le sol, encore 
meuble, se prête plus facilement à l'arrachage et, 
d'autre part, les gousses adhèrent assez fortement 
aux tiges. 

Le ramassage des tiges se fait lui-même plus aisé- 
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ment que lorsqu'elles sont sèches et perdent to 
leurs feuilles. 

C'est aussi plus rémunérateur, car la paille d' 
chide bien préparée constitue pour le cultivateui 
surcroît de gain très appréciable. Cependant, en 
de pluies tardives qui gênent la récolte, il vaut mi 
laisser les arachides en terre que de les arracher ei 
risquer, en les laissant sur le champ pour qu'elles sèch 
de les voir s'altérer. 

Dans les sols légers, l'arrachage se fait avec la « gop 
que l'on passe sous chaque pied et qu'on bascule. E 
les sols plus ou moins compacts, on emploie la h< 
Dans les deux cas, surtout le dernier, les femmes e1 
enfants recherchent à la main les gousses demeu 
dans le sol. Malgré cette précaution, il en reste touj( 
eu terre une quantité appréciable. 

Les touffes munies de leurs gousses sont mise 
sécher sur le champ, parfois retournées. 

Le tout, paille et gousses, est ensuite réuni en mer 
eu des points soigneusement choisis pour éviter 
atteintes des termites et des rongeurs. 

La récolte, le séchage et la mise en meules, exi^ 
en moyenne quinze journées par hectare. 

La séparation des gousses et de la paille est f 
à la main par les femmes et les enfants, chaque 
qu'il y a intérêt à conserver la paille pour la ve 
Sinon on emploie le battage. 

La séparation qui se fait gousse par gousse est d 
une opération très longue; on compte qu'elle e: 
80 journées d'ouvrier par hectare. L'opération du 
tage se fait après dessiccation complète des tige 
l'aide d'un bâton ou d'une gaule ; la séparation se 
ainsi facilement, sans trop de dégâts pour les grai 
Par contre, la paille se trouve brisée en menus i 
ceaux et les feuilles sont réduites en poussière. 
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fourrage ainsi obtenu ne vaut donc pas celui qu'on 
obtient quand la séparation se fait à la main. 

Les gousses recueillies sont vendues aussitôt ou 
resserrées daiïs des greniers, formés, selon les régions, 
soit de cages tressées, placées sur des piquets au-dessus 
du sol, soit de grandes cuves en argile battue. 

Rendements. — On a donné comme rendements 
de r arachide au Sénégal des chiffres allant de 1500 à 
11000 kilogrammes de gousses à l'hectare. La pratique 
ne confirme pas ces chiffres. Certes, on peut, par la 
culture à la charrue et en fumant convenablement le 
terrain, obtenir de sols de qualité moyenne des rende- • 
ments de^ 000 à 3 000 kilogrammes par hectare ; mais 
ce n'est pas le cas des cultures indigènes. Le rende- 
ment de ces cultures est d'ailleurs très variable selon 
la nature du sol. 

Dans les terres siliceuses, oti cette culture se fait 
depuis un grand nombre d'années, le rendement moyen 
en gousse n'excède pas 500 à 600 kilogrammes, le 
rendement en paille variant, selon les cas, de 50 à 80 % 
du poids des gousses. Dans de bonnes terres, où on 
observe parfois des rendements allant jusqu'à 2 500 kilo- 
grammes de gousses, on peut estimer que 1000 à 
1500 kilogrammes constituent un bon rendement 
moyen en année courante. 

Deux facteurs relèvent considérablement la produc- 
tivité de l'arachide en Afrique : le labour profond 
du sol et la fumure. Par leur action combinée, on est 
arrivé, à la station agricole de M'bambey, au Sénégal, 
où l'on produit des semences sélectionnées, à un rende- 
ment moyen de 2 à 2 tonnes 5 de gousses. L'action du 
labour seul est déjà très marquée. 

Dans une série expérimentale, faite, pour un motif 
particulier, à grand écartement 80 X 30 cent., les ren- 
dements obtenus à l'hectare furent les suivants : 
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Gousses 


PaUle 


Labour à 2 cm. de profondeur. . .kg. 

— 5 ... 

— 15 ... 

— 30 — - ... 


185 

306 

' 373 

535 


86 
599 
763 
863 



Des essais antérieurs, exécutés dans la même colonie, 
ont montré que l'emploi judicieux et combiné^du fumier 
de ferme et du labour peut doubler ou tripler le rende- 
ment en gousses. L'action sur le rendement de la paille 
est encore plus marquée : alors que dans les cultures 
qui ne sont ni labourées, ni fumées, le rendement 
en paille est généralement inférieur au rendement en 
gonsse, dans les cultures labourées et fumées, c'est le 
contraire qui se produit. 

Un hectolitre de gousse pèse de 30 à 35 kilogrammes ; 
mais ce poids varie selon la provenance, l'état de la 
récolte, et sur un. même point, d'une année à l'autre, 
car, selon que la saison est plus ou moins favorable, 
la gousse est plus ou moins pleine et lourde. 

Fleury donne les chiffres suivants pour le poids du 
mètre cube de gousses de différentes provenances 

commerciales. 

j 

Galam 333 Kg. 

Ouate et Cayor . 353 — 

Baol et Diander 338 — 

Séreré 326 — 

Sine 332 — 

Saloum 325 — 

Gambie 303 — 

Casamance 274 — 

Rivières du Sud 294 — 

Java 325 — 

Plata 295 — 

Egypte 365 — 

Indes 290 — 

États-Unis 305 — 

Henry. — Les plantes à huile. 3 
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Les graines décortiquées représentent, en poids, en 
moyenne 75 % du fruit complet. 

Le poids moyen du mètre cube d'arachides décor- 
tiquées, de la *côte occidentale, est, d'après Fleury, 
de 600 kilogrammes. 

Parasites. — L'aracliide est sujette, en terre, aux 
attaques d'un certain nombre d'insectes. 

Eri cours de végétation ce sont des larves qui section- 
nent la plante près du collet. Plus tard, pendant /les 
dernières semaines qui précèdent la récolte, ce sont 
les fruits qui sont attaqués par les larves d'un élaté- 
ride et par des termites. 

Azémard a le premier montré que les dégâts les plus 
importants sont causés par les termites ; Roubaud en 
a déterminé l'auteur qui est VEutermes parvulus. 

('o termite perce les gousses d'un orifice placé soit 
au fond de la dépression que surmonte l'extrémité 
crochue, soit dans l'étranglement qui sépare les graines ; 
ce sont les deux points de moindre résistance de la 
gousse. Les graines des gousses ain^i atteintes sont 
ordinairement plus ou moins dévorées; parfois, cepen- 
dant, elles n'ont pas été to^uchées. 

Roubaud attribue ces attaques au besoin d'eau qu'ont 
les termites lorsqu'il ne pleut plus. Il conseille, d'une 
part, l'adoption de la méthode du « dry farming » pour 
maintenir l'humidité du sol et, d'autre part, l'ejilève- 
ment de tous les débris organiques répandus à la sur- 
face des champs et pouvant servir de refuge aux ter- 
mites. Mais il est probable que ce n'est pas le besoin 
d'eau qui pousse les termites à attaquer les gousses ^ 
d'arachides, car on observe qu'ils s'adressent aussi bien 
à des gousses mûres et à coque déjà parcheminée qu'à 
des gousses encore vertes et turgescentes et, par consé- 
quent, riches en eau. , 

En réalité, il est probable que la graine d'arachide 
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est un aUment pour eux. Quoi qu'il en soit, on ne voit 
aucun moyen pratique pour les combattre. La méthode 
du dry farming, qui consiste en des façons superficielles 
fréquentes, est inapplicable en l'espèce, puisque, au 
moment oîi se produisent les dégâte, l'arachide couvre 
entièrement le sol. 

Eemarquons cependant qu'une petite partie du Séné- 
gal, la région de Louga, qui est cultivée depuis fort 
longtemps et où les terres semblent épuisées, est sujette 
fréquemment à ces attaques. Il est donc probable que 
l'épuisement du sol favorise l'action malfaisante des 
termites. Dans ces conditions, les indigènes auraient 
trouvé la seule vraie solution : ils ont abandonné en 
grande partie cette région de dunes infertiles pour se 
reporter plus au sud, sur les terres neuves de la voie 
ferrée du Thiès-Kayes. 

D'autres insectes attaquent l'arachide une fois récoltée. 
Azémard signale la chenille d'un petit papillon : le 
Plodia interpuncteïla, et la larve d'un Ténébrionide : le 
Tribolium confusum. 

Roubaud attribue la plus grande partie des dommages 
causés dans les tas d'arachides à une punaise de l'Inde : 
Aphanus sordidus, le woog qui, avec sa trompe longue 
et fine, perfpre la coque et aspire l'huile. Dans les 
hangars et magasins, ce sont des ténébrionides dont 
les larves dévorent les graines et un lépisme, désigné 
sous le nom vulgaire de ravet, qui sont surtout à redouter. 
Cîontre ce fléau, Roubaud recommande avec raison la 
désinfection des magasins à arachide; mais il est évi- 
dent que cette mesure ne serait efficace qu'appliquée 
simultanément à tous les locaux. 

Détérioration de la production. — La culture afri- 
caine de l'arachide frappe par sa simplicité, on pour- 
rait dire par sa médiocrité. Si la qualité de ses &:rainefi 
est exceptionnelle et due tant au climat du Sénégal 



V 



36 LES PLANTJES A HUILE 

qu'au mode d'exportation en coques qui permet d'éviter 
l'altération de l'huile, la culture, elle, laisse fortement 
à désirer. 

On lui reproche : 

a) D'être entièrement manuelle et de ne pas utiliser 
le bétail de trait : bœuf, cheval, âne, dromadaire, qui 
vit parfaitement dans les régions de culture. 

Le cultivateur se prive ainsi bénévolement de la 
possibilité de doubler les surfaces cultivées. 

h) lia, médiocrité du rendement due à ce que les terres 
ne sont jamais ni labourées, ni fumées. Dans les «autres 
pays de grande culture, dans l'Inde, aux Etats-Unis, 
les rendements des bonnes cultures fumées atteignent 
aisément trois et quatre tonnes de gousses à l'hectare. 
On a vu qu'au Sénégal ils ne dépassent guère une tonne 
à une tonne et demie et que, par une culture rationnelle, 
ils atteignent deux tonnes et demie à trois tonnes. 
Le chaulage de ces terres qui manquent complètement 
de chaux, permettrait peut-être d'élever encore le 
rendement. 

c) La diminution de la teneur on huile des graines, 
constatée depuis une vingtaine d'années environ. 

C'est le reproche le plus grave, celui qui a frappé 
les industriels et qui, en fait, se traduit par une 
chute de plus de 2 % du rendement industriel en 
huile. 

Est-il possible de remédier à cet état de choses? 

Le rendement industriel s'entend par rapport au 
fruit complet : graine et coque. Il dépend donc . de 
deux facteurs : la richesse propre de la graine en huile 
et la proportion de coque qui, selon qu'elle est plus ou 
moins élevée, donne, pour une même teneur de la graine, 
un rendement industriel moins ou plus élevé. 

L'expérience montre que deux causes interviennent 
pour modifier, à la fois, la teneur en huile de la graine 
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qui, contrairement à ce que l'on a écrit, n'est nullement 
constante, et la proportion de coque. • 

La première est l'absence de toute sélection ou plutôt 
une sélection pratiquée à rebours. Dans toute culture, 
quelle qu'elle soit, on choisît les semences et il est 
élémentaire de porter son choix sur les graines grosses 
et saines. 

Pratiquée d'une façon scientifique, la sélection des 
semences d'arachide devrait porter sur le poids des 
gousses qui indique, lorsqu'il est élevé, une faible pro- 
portion de coque, sur la teneur en huile de la graine, 
sur le rendement des cultures à l'hectare. Le cultivateur 
d'une bonne partie du Sénégal, précisément celui qui 
a le plus de contact avec l'européen, ne fait rien de cela. 
Au contraire, comme je l'ai dit, pressé par le besoin 
d'argent, il vend très souvent sa réserve de graine et 
achète, au moment des semailles, les fonds de magasins. 
Les semis se font donc, depuis un certain nombre 
d'années, avec des semences de mauvaise qualité. 
Le gouvernement local s'est préoccupé de cette situation j 
en faisant constituer d'office, par les cultivateurs, des 
réserves de semences auxquelles ils ne peuvent toucher. 
C'est une œuvre à généraliser. 

La deuxième raison pour laquelle le rendement est 
en baisse, est qu'on s'obstine à cultiver l'arachide d'une 
façon continue, sur les mêmes terres, ce qui amène 
une détérioration progressive des races cultivées, dété- 
rioration qui se traduit par une diminution de la grosseur 
des graines. Il s'ensuit que la proportion de coque 
B'accroît et que le rendement industriel en huile 
diminue. On observe particulièrement ce phénomène 
dans les régions avoisinant Saint -Louis où la culture 
68t la plus ancienne. 

L'épuisement du sol s'y traduit non seulement par 
rendements en gousse qui tombent souvent au- 
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dessous de 500 kilogrammes et par une densité très 
faible de la gousse, mais aussi par la présence de nom- 
breuses gousses vides et la difficulté qu'a le petit mil 
(Pennisetum), certaines années, à former ses épis. 

Ces phénomènes s'observent d'ailleurs plus au sud, 
sur des terres moins fatiguées, quoique avec moins 
d'intensité, et la nécessité se posera pour le Sénégal, 
comme elle s'est posée pour les autres centres de culture, 
d'une méthode moins primitive, comportant un travail 
plus approfondi et la fumure du sol. 

On pourrait aussi essayer d'acclimater au Sénégal 
des races étrangères. Ces esssais ont été tentés, princi- 
palement sur l'initiative des chambres de Commerce. 
Ils n'ont donné aucun résultat pratique : la plupart 
des races introduites ont dégénéré rapidement. 

Ils présentaient, d'autre part, un grave danger : 
celui d'introduire, en même temps que des races nou- 
velles, des parasites nouveaux. 

Certaines de ces races, adaptées à des modes de 
culture particuliers, peuvent cependant présenter de 
l'intérêt. Il en est ainsi de la race d'Egypte, cultivée par 
irrigation, qui trouvera sa place en Afrique occidentale, 
dans les cultures irriguées, et des races américaines 
dressées, tout indiquées pour la culture mécanique. 

Les races à grand rendement de l'Inde, de la Bir- 
manie, de la Chine, qui avaient été introduites par la 
chambre de Commerce de Rufisque, ont le grave 
inconvénient d'avoir une période de végétation qui 
s'étend sur six mois et une maturation étagée des 
gousses. Elles se sont parfaitement développées en 
Afrique, mais la formation des fruits s'est trouvée arrê- 
tée au Sénégal par la brièveté de la saison des pluies. 
Les graines étaient en outre mal développées et, 
pour la race de Chine, notamment, un grand nombre de 
coques étaient vides. 
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Culture dans l'Inde. 

Régions de production. — L'arachide fait l'objet 
de grandes cultures dans toute la présidence de Madras 
et dans le Deccan, présidence de Bombay. 

Madras. — Les cultures sont établies de préférence 
sur les sols rouges, formés d'un limon sableux et sur 
les sols légers, riches en chaux. Les terres élevées, 
saines et bien drainées, celles situées à l'entour des 
rillages sont Ips plus aptes à recevoir l'arachide ; mais 
cette culture est si peu exigeante qu'on la poursuit 
sur les sols les moins riches. C'est le cas, cité par Subba 
Rao, des sols sableux de Cuddalore, regardés comme 
improductifs jusque vers 1883, et qui produisent d'abon- 
dantes récoltes. 

Dans les bons terrains, il n'est pas rare de voir 
pratiquer la culture continue de l'arachide; mais, dans 
l'ensemble, on adopte une rotation de deux cultures, 
avec, comme seconde culture, ainsi que cela se pratique 
en Afrique occidentale, un millet : le Paspalum scro- 
hiculatum {YSkTSkgxi), le Penni8etumthyphoïdeum(ka,mbu)y 
ou le sorgho : Sorghum vulgare. C'est l'expérience qui 
guide le cultivateur dans le choix de la seconde culture 
et de l'assolement, qui peut comprendre une jachère. 

L'arachide vient bien après l'indigo; l'inverse n'est 
pas vrai. En culture irriguée elle vient bien après le 
kambu ou VÉleusine coracana. 

On admet généralement que la culture de l'arachide 
wt épuisante; aussi^ le plus souvent, fume -t- on abon- 
damment les sols qui doivent la recevoir. Le fumier 
de ferme n'étant pas indiqué en application directe, 
on le donne à la culture précédente. 

L'engrais le plus employé est la vase des canaux ou 
des bassins. Ces vases contiennent, en dehors d'une 
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forte proportion de matière organique, jusqu'à 22 % 
de chaux. 

La valeur de cet engrais est si grande que les culti- 
vateurs vont le chercher très loin et payent des taxes 
élevées pour avoir le droit de l'extraire. Dans le Sud 
Arcot, les terres sont ainsi fumées tous les quatre ans, 
à rai8oi\ de 100 à 200 charretées par hectare. 

Les cendres sont aussi très appréciées, surtout pour 
les sols siliceux, pauvres. On les applique quelquefois 
tous les ans, à raison de 70 charretées par hectare. 

Il n'y a pas, pour la culture de l'arachide, de méthode 
spéciale de préparation du sol autre que le labour. 
Les façons de culture dépendent de la nature du sol, 
de la culture précédente et aussi de l'outillage du 
cultivateur. 

Dans les sols non irrigués, le semis se fait entre la 
mi-juin et la mi-août. Sur les terres irriguées on le fait 
de mi -août à mi -septembre. 

Dans le Sud Arcot, les graines sont semées en mélange 
avec le millet {Pennisetum thyphoïdeum), au moment 
du premier sarclage, soit environ un mois après le semis. 
Mais il faut surveiller les champs pour éloigner les 
chacals. 

Quelquefois le semis se fait en même temps que celui 
du millet ou du Setaria italica, dans les raies ouvertes 
par la charrue. 

Dans bien des cas, c'est une culture pure; le semis se 
fait à la charrue. On emploie environ 100 kilogrammes 
de graines. 

La culture est ensuite binée deux fois. En saison 
normale, les cultures irriguées sont arrosées deux fois 
par semaine pendant les deux derniers mois. Pendant 
les arrosages, les champs sont désherbés et foulés aux 
pieds pour amener un contact plus intime du sol et des 
plantes. 
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On a observé de nombreux parasites, notamment 
des larves de noctuelle, qui rongent les racines, sur- 
tout dans les sols qui ont été longtemps cultivés en 
arachide. 

La récolte se fait environ six mois après le semis. 
En saison normale, une partie des gousses mûrit du 
quatrième au cinquième mois et l'autre du cinquième 
au sixième. 

Les premières donnent des graines de couleur foncée, 
dont la coque est dure à la récolte ; on les appelle les 
arachides des termites. 

On commence par récolter les tiges qui donnent un 
fourrage d'excellente qualité ; le rendement moyen en 
fourrage sec est de deux tonnes par hectare. 

Le rendement moyen en gousses, en culture non 
irriguée, est de 7^ hectolitres par hectare ; en culture 
irriguée, il est plus du double. Le rendement en gousses 
est évidemment très variable selon la nature du sol et 
la culture ; on estime que, dans l'ensemble, il varie de 
700 à 5 000 kilogrammes. 

Dans certaines régions, la récolte a fortement à 
souifrir des pluies tardives. 

Bombay. — L'arachide n'est cultivée que dans le 
district du Deccan, quelquefois sur les terres noires, 
mais le plus souvent sur les sols sableux et les limons 
siliceux. 

On améliore les terres par du fumier de ferme et 
principalement par du fumier de mouton ou de chèvre, 
appliqué, soit directement, soit par le parcage. 

L'arachide est habituellement traitée comme culture 
de saison des pluies et semée dès que le sol est suffisam- 
ment humecté, en juin. Mais on la cultive aussi comme 
culture d'hiver, par irrigation. La première occupe le 
sol six à sept mois et doit être, en cas d'insuffisance des 
pluies de mousson, arrosée artificiellement. Il est d'usage 
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do donner de deux à quatre arrosages pendant les 
trois derniers mois. 

Le semis se fait à la charrue ou à Taide d'un sillon - 
neur. On emploie 60 kilogrammes de graines écos- 
sées par hectare. La récolte est faite comme ceUe de 
la patate, à la charrue ou à la pioche. 

Le rendement moyen, sur les terres de bonne qua- 
lité, est évalué à 3 400 ou 3 700 kilogrammes par hec- 
tare ; un bon rendement dans les mêmes conditions 
atteint 6 000 kilogrammes. 

On trouve dans cette région deux races d'arachide, 
que l'on suppose s'être formées par adaptation au sol : 
l'une est à pellicule claire, on la préfère pour l'ali- 
mentation, mais sa teneur en huile est relativement 
faible ; l'autre, plus riche, est à pellicule rouge. 

Le docteur Leather donne l'analyse suivante pour 
un lot d'arachide commune : 

ÉLÉMENTS % Coque Amande 



Eau 7,35 4,7 

Huile 2,80 49,25 

Albuminoïdes 7,57 29,09 

Hydrates de carbone 13,i73 13,21 

Fibres 55,35 1,65 

Cendres 13,2 2,10 



Diminution du rendement des cultures. — Le phéno- 
mène dont le .Sénégal est actuellement le théâtre 
s'observe aussi dans l'Inde et dans nos possessions, à 
Pondichéry notamment. La diminution des rendements 
a amené une véritable crise et, dans l'Inde, provoqua, 
de 1895 à 1900, une réduction considérable des 
surfaces cultivées. Ce fléchissement de la culture de 
l'arachide fut suivi d'un relèvement très sensible. 
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On l'attribue à Tîntroduction dans l'Inde dos arachide^s 
^Ti Sénégal. 

£n 1898, dans Tlnde anglaise, la Chambre de Com- 
merce de Madras saisit le gouvernement de la décision 
âe la Chambre dei Pondichéry d'importer, de l'Ouest 
africain et du Mozambique, des semences pour distri- 
"bution, car Tenquête menée à ce sujet avait démontré 
que les semences locales étaient de trop mauvaise 
qualité pour permettre d'espérer une amélioration des 
cultures. La Chambre de Madras se déclarait partisan 
résolu de cette méthode, attendu que le fléchissement 
de la culture de l'arachide dans la Présidence, notam- 
ment dans le district de Sud Arcot, était dû aux mêmes 
causes que dans les établissements français. Il y avait 
donc Heu d'appliquer les mêmes remèdes. C'est ce qu'on 
fit, mais le succès ne fut pas aussi brillant qu'on l'avait 
espéré. Nous allons en voir la raison. 

Krishna observait que dans les 30 premières années 
de culture, dans le Sud Arcot, on ^distinguait trois 
périodes : les deux premières années, où. la culture avait 
été prospère; les dix suivantes, pendant lesquelles on 
observa une diminution du rendement et de grandes 
dépressions occasionnelles ; enfin les dix dernières, do 
dépression intense. 

On est unanime à reconnaître que la cause de la déca- 
dence de la culture est le retour trop fréquent de l'ara- 
chide sur les mêmes terres et, dans bien des cas, l'absence 
d'une fumure suffisante ou même de toute fumure, 
capable de compenser l'exportation considérable des 
matières fertilisantes du sol absorbées par les graines 
et la paille. 

Le Farmers' Bulletin n° 25, des Etats-Unis, parlant 
de la culture de l'arachide dans les états de Virginie, 
Sud-Caroline et Tennessee, exprime nettement cette 
opinion : « Dans ces dernières années, y est-il dît, la 
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récolte a cessé d*être profitable. La méthode qui con- 
siste à cultiver l'arachide, longtemps sur le même sol, 
le manque de rotation convenable, l'enlèvement complot 
de la récolte et la non -récupération par le sol, des 
éléments fertilisants perdus, ont été les grands fac- 
teurs du moindre rendement. En sorte que le rende- 
ment courant qui était de 90 hectolitres par hectare, 
quelquefois de 100 hectolitres, est aujourd'hui de 
12 hectolitres, alors que les frais de culture ont été à 
peine réduits. » 

On a introduit des semences du Mozambique dans 
le Sud Arcot ; mais si, au début, elles se sont montrées 
supérieures aux semences indigènes, l'altération n'a 
cependant pas tardé à se faire sentir, ce qui démontre- 
rait la fatigue du sol. L'introduction de semences 
nouvelles n'est donc pas un procédé sûr d'amélioration. 
Il est bien plus efficace de fumer les terres, et les essais 
qu'on a faits d'application de chaux ont produit, pen- 
dant douze années d'observation, les meilleurs effets. 
Quant à la potasse, elle semble ne pas jouer un rôle 
important. 

Voici quelques analyses, faites par le D' Leather, 
de quelques terres types cultivées régulièrement en 
arachide dans le district de Sud Arcot. 

Terres à arachides de VInde {Sud Arcot). 

Silicates Potasse Acide Mat. 

insolubles Chaux et phospho- orga- Alu- Azote 
sable. soude rique niques mine 



I. 


82,33 


0,32 


0,98 


0,06 


4,43 


5,85 


0,017 


II. 


95,04 


0,15 


0,03 


0,03 


0,96 


1,06 


0,010 


III. 


87,61 


0,10 


0,27 


0,10 


4,16 


3,89 


0,009 


IV. 


77,09 


0,05 


0,16 


0,14 


3,34 


10,60 


0,008 


V. 


96,01 


0,03 


0,07 


0,04 


0,87 ■ 


0,90 


0,023 


VI. 


93,71 


0,04 


0,09 


0,04 


1,72 


1,12 


0,19 
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Les caractéristiques culturales de ces terres étaient 
les suivantes : 

N° I. — Donne de bonnes récoltes. 

N» II. — Fertile. 

N® III. — Fumée largement avec cendres et vase. 

N® IV. — Moins fertile que le n^ III et cultivée plus récem- 
ment. 

N" V. — Fiùnée comme le n° III et cultivée en millet et 
arachide. 

N« VI. — Fumée comme le n^ III. 

La composition de ces terres se rapproche beaucoup 
de celle des terres africaines. 

En ce qui concerne le manque de chaux, indiqué par 
le D' Leather comme étant le défaut de ces sols, il 
faut noter que, dans une expérience faite à Saîdapet, 
une application de chaux a causé un accroissement do 
rendement de 83 %. 

Culture aux Ét^ts-TJnis. 

Régions de production. ^L* arachide e^t cultivée sur- 
tout dans les états côtiers de F Atlantique, y com- 
pris le Texas. 

Sa production qui s'était fortement accrue jusqu'en 
1917 est maintenant en régression comme le montrent 
lei tableaux suivants : 



PRODUCTION Rendement moyen 

à l'hectare 



1916 470 000 tonnes. 1250 Kg. 

1917 714 000 — ' » 

1918 625 000 — » 



1919 450 000 — » 
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Etendue et rendement des cultures d'arachide 
aux Etats-Unis. 



ÉTATS 



SuFfaces cultiv. Production en 
en hecta res. milUers de ton. 

1918 1919 1918 1919 



Bendem. moy. 
par hect. en E!g. 



1910 à 
1915 



1916 



Virginie . . . 
Caroline du N. 
Caroline du S. 
Géorgie . 
Floride . 
Tennessee 
Alabama. 
Mississipi 
Louisiane 
Texas . . 
Oklahoma 
Arkansas. 

Totaux 



63 000 

72 000 

6 000 

163000 

69 000 

8 000 
336000 

2 250 

2 000 

100000 

9 000 
9 000 



62 000 
52 000 
6 000 
91000 
57 000 

6 000 
171 000 

1800 

1300 

100000 

7 000 

8 000 



78 
79 

8,5 
120 
71 

9 
170 

2 

1,5 
73 

6 

7,5 



840000 563000 625 



72 

64 

8 
69 
46 

5 
90 

1,7 

1,3 
75 

7.3 

9 

450 



1020 

1150 

1200 

1100 

960 

1000 

900 

860 

790 

1020 



960 
900 

1200 
740 

1020 
710 
675 
730 
790 
930 



On trouve dans cette distribution des cultures une 
nouvelle preuve de la rusticité de cette plante et de son 
aptitude à s'adapter aux conditions les plus diverses. 

Culture. — La culture aux Etats-Unis a ceci de par- 
ticulièrement intéressant qu'elle bénéficie des mêmes 
progrès d'outillage que les autres grandes cultures et 
que les différentes opérations : labours, semis, binages, 
récolte, bottelage, battage, se font à la machine. 

Le Farmers' bulletin, n» 751, donne le compte de 
culture suivant, pour un hectare d'une ferme de 22 hec- 
tares, située dans la Louisiane du Nord. 

Intérêt du capital Frs. 

Labours, semis 

Culture 

Coupe et bottelage 

Battage et transport 

Coupe et transport des piquets. . . . 
Sacs et ficelle 

Total 320 



100 


> 


67 


» 


29, 


50 


31, 


50 


60 


9 


17 


» 


15 


» 
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Rendement et engrais. ^— Le rendement de ce ter- 
rain fut de 54 hectfAitres de graine et de deux tonnes et 
demie de paille par hectare. Les arachides furent vendues 
14 francs l'hectolitre et la paille 60 francs la tonne, ce 
qui donna un produit brut de 900 francs par hectare 
en chiffres ronds. 

Le revenu net a donc été de 680 francs par hectare. 

La question de l'abaissement du rendement et de 
l'emploi des engrais a fortement préoccupé les Etats- 
Unis. 

On y a d'abord observé que les rendements élevés ne 
se rencontrent que sur les terres riches et fertilisées. 
Cette observation a été pleinement confirmée par des 
expériences. La station expérimentale de Tennessee 
a montré que 10 hectolitres de graines et 4500 kilos 
de paille enlèvent au sol environ 177 kilos ' d'azote, 
32 d'acide phosphorique, 27 de potasse et 9 de chaux. 
Quoique ces. chiffres ne soient pas très élevés, ils montrent 
cependant l'utilité de la fumure, utilité reconnue par 
tous les fermiers. En principe, les sols à arachide étant 
pauvres en chaux, c'est le premier élément qu'on doit 
appliquer, à raison de 2 à 3 mètres cubes par hectare, 
sous forme de calcaire, de marne ou de coquillages 
écrasés. 

Les engrais azotés ne sont pas indiqués ; toutefois, 
un peu de nitrate, avant la formation des nodosités, 
peut être de nature à donner un coup de fouet à la 
végétation. 

A là station de « Southern Fines » du Nord Caroline, 
une parceUe fumée à raison de 675 kilos à l'hectare 
d'un engrais contenant 10 % de potasse, 9 % d'acide 
phosphorique et 1 % d'azote, a donné 2000 kilo- 
grammes d'arachide, alors qu'un témoin n'en a fourni 
que 460 kilogrammes. 
Le mélanffo suivant a également donné de bons résul- 
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tats : 400 kilogrammes de superphosphate, 125 de chlo- 
rure de potassium et 100 de sang desséché. Il est pro- 
bable qu'on pourrait, dans ce mélange, supprimer 
l'engrais organique en forçant la dose des deux autres, 
à raison de 500 kilogrammes de superphosphate et 
150 de chlorure de potassium. 

Travsdl da soL — Les constructeurs de machines 
poursuivent depuis plusieurs années des recherches 
permettant d'assurer mécaniquement toutes les opé- 
rations de la culture. 

Le travail du sol, le semis, les premiers sarclages ne 
présentent pas de difficulté spéciale. Mais la récolte 
se fait le plus souvent en passant sur les lignes la charrue 
dépourvue de son versoir. Un homme vient derrière 
avec une fourche et secoue les pieds pour les débarrasser 
de la terte. Cette opération doit se faire avant la dessic- 
cation de la paille et dans un sol encore meuble. 

On a construit des appareils pour faire la cueillette 
et le triage des fruits, mais aucun n'a encore donné 
de résultats satisfaisants. 

Richesse en huile. — La richesse en huile des ara- 
chides, aux Etats-Unis, varie considérablement. On 
admet que cette richesse est fonction de la quantité 
de chaleur reçue. Elle tomberait à 25-30 % de la graine 
dans les régions froides, à la limite de la zone de culture, 
pour atteindre jusqu'à 55 % dans les contrées chaudes. 

Variétés cultivées. — Thomson et Bailet indiquent 
qu'en moyenne la proportion de graines nettes, par 
rapport aux gousses, est de 66 à 70 % pour la race 
espagnole et de 60 % pour la race virginienne. 

Ils donnent une série d'analyses indiquant la teneur 
en huile et humidité pour 12 échantillons d'arachides 
espagnoles et 19 de Virginie, provenant de Mississipi, 
Caroline du Nord et Louisiane. 

Les teneurs, rapportées à l'amande, ont varié pour 
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chacune de ces races dans les proportions suivantes. 

Humidité Huile 



Race espagnole. . 
Race de Virginie. 



de 1,4 à 6,4 % 
de 0,5 à 7,1 % 



de 47,4 à 52,8 % 
de 29,8 à 46,4 % 



Pour une série de cinq variétés cultivées à Florence 
(Sud Caroline), l'analyse complète des graines et dos 
coques a fourni : 

Composition d'arachides des Etats-Unis {pour cent). 







Cellulose 


Pro- 




Variétés 


Humidité 


Huile 
Amandes 


brute 


téine 


Cendre 


Virginia R. (1). 3,35 


46,58 


2,73 


29,60 


2,76 


Victoria B. . 


3,28 


45,73 


2,84 


29,52 


3,11 


Espagnole . . 


3,30 


49,10 


2,30 


31,20 


2,67 


Valence . . . 


3,75 


49,60 


2,13 


33,64 


2,67 


Africaine. . . 


3,45 


45,90 
Coques. 


2,26 


30,30 


3,31 


Virginia R. . 


5,23 


0,73 


78,28 


5,07 


4,11 


Victoria B . . 


. . 5,23 


3,53 


70,00 


7,25 


3,95 


Espagnole . . 


. . 5,03 


3,20 


66,70 


8,16 


6,81 


Valence . . 


. . 5,80 


1,38 


70,72 


7,23 


3,34 


Africaine. . 


. . 5,45 


2,40 


71,70 


7,60 


3,38 



IV.— UTILISATION DES PB0DUIT8 

Produits utilisables. — De T arachide, la culture et 
l'industrie tirent trois produits : la paille, l'huile et 
le tourteau. 

Paille. 

Videur de la paille comme fourrage. — La paille 
d'arachide est un fourrage de premier ordre, très appré- 
cié par tous les animaux et riche en principes nutritifs. 

1. Voir p. 22, les variétés cultivées aux Etais-Unis. 
Henry. — Les plantes à huile. 4 
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Handy donne les analyses suivantes pour des pailles 

de diverses provenances, comparativement avec des 

foins de trèfle et de luzerne. 

Hydrat. 
PROVENANCE Eau Cendres Pro- Fibre de Graisse Azote 

téine carb. 

Japon (1). . 77,10 7,05 16 20,11 50,01 4,27 2,56 
Espagne (2) 32,62 9,96 12,69 24,75 46,30 6,30 2,03 
Géorgie (2) . 29,78 11,32 12,57 19,89 50,38 5,84 2,01 

Espagne (3). 31,43 11,24 11,71 28,45 43,77 4,82 1,87 
Géorgie (3) . 32,38 12,91 9,91 36,10 35,86 5,22 1,57 

Pour comparaison. 
Foins : 
De trèfle. . 14,30 7,47 12,84 29,27 48,31 2,11 » 
de luzerne . 6,95 7,49 16,48 31,38 42,62 2,03 » 

Cette composition place la paille d'arachide au-dessus 
d'un bon foin de pré et très près du foin de luzerne. 

Huile. 

Composition des graines. — La gousse d'arachide, 
avons-nous dit, est formée d'une cosse contenant les 
graines. Celles-ci comprennent elles-mêmes deux coty- 
lédons huileux, le germe et la pellicule qui les enveloppe. 
Fleury donne comme composition moyenne, pour un 
nombre considérable d'observations : 

Provenance. 



Proportion^ % Cayor Sénégal Inde Plata 

Cosse .... 22 25 . 21,50 26 

Pellicule. . . . 3.22 3,22 2,50 1,96 

Germe 2,90 2,90 3,35 2,15 

Amande. . . . 71,88 68,88 72,35 69,90 



(1) Coupé à l'état vert. 

(2) Coupé avant la floraison. 

(3) A maturité. 
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Les variations extrêmes constatées sont : 

Pour la cosse de 21 à 29 % 

Pour la pellicule .... de 1,95 à. 3,22 % 
Pour le germe de 2,15 à. 3,65 % 

Ce sont les arachides du Cayor et de l'Inde qui 
donnent les amandes les mieiLx nourries et les cosses 
les plus minces. Celles de Galam et des Etats-Unis 
ont des cosses épaisses, représentant jusqu'à 29 % du 
poids de la gousse. 

La composition de l'amande est elle-même très 
variable, selon la variété cultivée et la provenance. 
Les chiffres cités précédemment en donnent une idée. 
Les chiffres moyens les plus intéressants à retenir 
sont donnés par Fleury, d'après ses. observations faites 
à l'usine de Bacalan à Bordeaux, et qui sont relatées 
ci-après. L'humidité moyenne, relevée pendant une 
période de 23 années est : 

Arachide de Sénégambie ... de 6 . à 11 % 

— du Congo de 3,li à 9 % 

— delaPlata de 5,7 à 10 % 

— de l'Inde de 6,5 % 

— de Bombay de 5,3 à 7 % 

La teneur moyenne en matière grasse est donnée plus 
loin. Cette teneur varie d'un point à un autre et d'une 
année à l'autre pour le même lieu ; elle varie aussi avec 
les systèmes de culture. Aucune étude systématique ne 
permet de fournir une appréciation sur les causes de 
ces variations. 

Extraction de l'huile. — L'huile est extraite des 
amandes par des procédés à peu près identiques dans 
tous les pays, que cette extraction soit faite par des 
indigènes ou par des industriels. 

Procédé indigène. — Le procédé indigène le plus 
usité au Sénégal consiste à débarrasser les amandes de 
toute impureté et à les broyer dans un mortier. 
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La pâte obtenue est chauffée à la vapeur, pressée 
dans une mousseline afin d'en éliminer l'eau, et mise 
à sécher au soleil. 

Elle est pilonnée à nouveau et soumise à la pression 
lorsque l'huile commence à sourdre. 

Procédé industriel. — Dans l'industrie, la préparation 
de l'huile comporte toute une série d'opérations, qui 
se succèdent dans l'ordre suivant : 

a) Nettoyage des gousses ; 

h) Décorticage et dépelliculage ; / 

c) Séparation par ventilation des amandes nettes ; 

d) Premier broyage des amandes entre des cylindres 
unis, tournant à des vitesses différentes, ce qui produit 
un déchirement des cellules huileuses ; 

e) Première pression à froid qui donne l'huile de 
première pression ou huile surfine ; 

/) Second broyage, au moyen de meules ; 

g) Seconde pression à froid, donnant l'huile de 
deuxième pression ; '' 

h) Troisième broyage ; 

i) Chauffage de la pâte à 48°, température qu'il ne 
faut pas dépasser si l'on veut obtenir une huile et un 
tourteau de bonne qualité ; 

j) Troisième pression de la pâte chaude, donnant 
l'huile de troisième pression et laissant un tourteau 
dans lequel il reste de 5 à 7 % d'huile qui ne peut plus 
être extraite que par un dissolvant. 

Ce traitement est celui qui est appliqué dans les 
usines les mieux outillées, afin d'obtenir le maximum 
d'huile comestible. Quand les huiles doivent être desti- 
nées aux usages industriels, comme celles, par exemple, 
qui proviennent du Mozambique, on ne fait à froid que 
la première pression ; les autres sont faites à chaud. 

D'après Fleury, les meilleurs rendements industriels 
(par rapport à la gousse entière), sont donnés par les 
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arachides du type Eufisque, qui peuvent fournir jusqu'à 
32 % d'hmle dont : 



21 0/ 


{, de l'e pression 


6 0/ 


^ — 2e — 


5 °/ 


^ — 3e — 



Les rendements rapportés à la graine sont de 45,82 % : 

30,55 % de l^e ppession 
8,33 % — 2e — 
6,94 % _ 3e — 

En moyenne, les rendements industriels sont de 
31 à 32 % ; l'huile obtenue a un goût de noisette carac- 
téristique. 

Les arachides du Sénégal, de provenance autre que 
Rnfisque (Saloum, Galam, Casamance, etc.), ont des 
rendements compris entre 28 et 30 % ; l'huile a un 
goût de terroir très prononcé. 

Les arachides décortiquées de l'Inde fournissent 38 à 
40 % d'huile et celles en coque de la Plata, 27,5 à 28 % 
seulement. Meury signale que ces dernières contiennent 
beaucoup de légumine qui leur donne une saveur pro- 
noncée de haricot. Cette particularité est attribuable 
à une maturation insuffisante, due à un manque de 
chaleur. 

Les arachides du Sénégal donnent avec les deux 
premières pressions à froid une huile comestible ; 
l'huile de troisième pression est destinée aux usages 
industriels. 

Les arachides de Mozambique et de l'Inde, donnent 
des huiles de première pression comestibles ; mais 
celle des dernières pressions doit être soigneusement 
raffinée pour la débarrasser de la rancidité due au long 
séjour des graines dans les cales des bateaux. 

Usages de l'huUe. — L'huile d'arachide a des emplois 
très variés. Elle est employée dans l'alimentation 
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comm6 huile de table et de cuisine, ainsi que pour la 
fabrication des beurres d'oléo -margarine et de certains 
fromages à pâte dure, le « tête de mort » par exemple. 
Elle sert aussi à l'éclairage, pour la fabrication des 
savons et, enfin, pour le graissage des machines. 

Caractères de Thulle. — C'est une huile colorée en 
jaune paille ou jaune ambré par la dissolution d'une 
matière colorante contenue dans l'amande. Elle n'est 
pas siccative et rancit au contact de l'air. Elle est formée 
des glycérides des acides oléique, palmitique, hypo- 
géique et arachidique. 

Sa densité varie de 0,916 à 0,918 ; elle est peu soluble 
dans l'alcool, mais se dissout facilement dans l'éther 
et le chloroforme. 

Elle se rapproche beaucoup de l'huile d'olive, à 
laquelle on la mélange, soit dans un but de fraude, 
soit pour tempérer le goût de terroir très vif qu'ont 
certaines huiles d'olive, celles d'Italie notamment. 

Le tableau suivant contient, d'après Sadtler, les 
caractéristiques d'huiles de diverses provenances : 

CJom- 
Caractèbes : Virginie Espagne Afrique merciale 

Densité à 15o C. . . 0,917 

Indice de saponifica,tion 192,530 

— d*iode 91,760 

— de Hehner. . . 94,870 

— de Beichert . . 0,480 
Acide libre, en oléique % 0,550 0,790 0,620 6,20 

Par refroidissement à 3'C., elle se troubla, à — 3», 
elle se concrète et, à — 7«, elle se solidifie. 

Elle se saponifie parfaitement, donnant des savons 
doux et mousseux, mais peu consistants. Aussi la 
mélange-t-on généralement à d'autres corps gras, 
quand on veut l'employer à la fabrication des savons. 
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Tourteau. 



Tourteaux commerciaux. — Les tourteaux d'ara- 
chides du commerce varient beaucoup comme aspect, 
mais peu comme composition. On les classe en deux 
catégories : . 

a) Tourteaux provenant du traitement de graines 
décortiquées ; 

h) Tourteaux provenant du traitement de graines 
non décortiquées. 

Dans ces derniers, la présence d'une plus ou moins 
grande quantité de coque, soit que le broyage en ait 
laissé la totalité, soit que l'usinier en ait ajouté au 
tourteau pour faciliter la dernière pression, fait varier 
la richesse nutritive du tourteau. 

Par ordre de finesse, les tourteaux provenant de 
graines décortiquées sont classés de la manière suivante : 

1» Tourteau d'arachides de Eufisque ; 

2» Tourteau d'arachides de Bombay ; 

3" Tourteau d'arachides de Coromandel. 

Les premiers sont de couleur claire et de goût très 
fin, surtout s'ils proviennent d'huileries où on sépare, 
avant la pression, la pellicule et le germe. \ 

Les seconds sont gris et les derniers brun roux, 
quelquefois rances. 

Les tourteaux d' arachide non décortiquée se recon- 
naissent aisément à leur teinte gris foncé et à leur 
texture grossière et lamelleuse. 

Les tourteaux de Eufisque et de Bombay sont cou- 
ramment employés pour l'alimentation du bétail. 
Ceux de Coromandel servent plutôt comme engrais, 
n en est de même des tourteaux d'arachide non décor- 
tiquée ; cependant, en Angleterre et aux Etats-Unis, 
on les emploie aussi pour l'alimentation du bétail. 
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VfUeur allment^re des tourteaux, — La richesse des 
tourteaux au point de vue alimeiitaire varie, d'après 
Mayer, dans les limites suivantes : 



'leury, cependant, un tourteau de bonne 
16 doit pas contenir plus de 7,5 % d'eau, 
avantage, c'est que le fabricant en a ajouté 
Tocurer un bénéfice supplémentaire, 
rrandeau, les chiffiee suivants permettent 
' la valeur nutritive des tourteaux d'ara- 
-tiq^uée et non décortiquée, à celle des 
I liu et de colza. 
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l'aliment le plus riche en matières azotées ; il est riche 
en hydrocarbonés (amidon, sucre) et la digestibilité 
de ses éléments est élevée. 

Il donne d'excellents résultats pour l'alimentation 
des jeunes, pour les vaches laitières et pour l' engraisse- 
ment du gros et du petit bétail. Les animaux s'y habi- 
tuent très vite, surtout si l'on a, au début, la précau- 
tion d'y ajouter un peu de sel. 

n est livré en galettes ou en farine. On le donne 
d'abord par petites quantités, soit en buvées, soit dans 
les mélanges alimentaires, afin de corriger son défaut 
qui est d'être échauffant. 

Aux vaches laitières, on en donnera de 1 à 2 kilo- 
grammes par jour ; aux chevaux, dans la même pro- 
portion ; aux veaux à l'engrais, de 100 à 600 grammes, 
suivant l'âge ; au jeune bétail, de 500 à i.500 grammes. 
Aux moutons et aux porcs, on en donne de 200 à 
500 grammes par jour. 

20 COTONNIER 

(Goasypium) 

Production. — Il y a seulement 25 ans, la récolte 
de la fibre était la raison déterminante de la culture 
du cotonnier. Dans la majeure partie des centres de 
production, la graine restait inutilisée, ou était donnée 
en petite quantité au bétail. 

On ne savait encore ni la débarrasser du duvet qui 
la recouvre et gêne l'extraction de l'huile, ni la décor- 
tiquer, ni enlever à l'huile sa couleur brune qui provient 
d'une résine contenue dans les cotylédons. 

Par la suite, quand furent établies les huileries, 
la graine acquit une réelle valeur ; on l'accepta d'abord 
®n paiement des frais d'égrenage. 



1 
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A l'heure actuelle, elle forme un sous-produit de 
première importance, dans toutes les régions situées 
à proximité dos huileries. 

Dans les cultures irriguées d'Egypte, à un rendement 
en fibre de 500 kilogrammes par hectare, correspond 
un rendement d'une tonne de graine. 

Dans les cultures sèches des Etats-Unis, à un rende- 
ment de 350 kilogrammes de fibre par hectare corres- 
pond un rendement de 820 kilogrammes de graine. 

Si l'on considère la production mondiale en coton, 
que l'on a estimée à 24 millions de balles, en 1918, 
la récolte de graine a été d'environ 17 millions et demi 
de tonnes. 

On peut juger par ce chiffre de l'importance consi- 
dérable de la production de cette graine oléagineuse qui, 
par les qualités de son huile, occupe le premier rang 
sur le marché des corps gras. 

Les Etats-Unis, pour leur propre compte, avec une 
récolte de 15 millions de balles, ont produit environ 
11 millions de tonnes de graine. Mais une partie seule- 
ment, un tiers environ, est travaillée aux huileries. 

Différentes sortes de graines (fig. 7). — La struc- 
ture de la graine, sa teneur en matière grasse, ainsi 
que le traitement industriel auquel elle est soumise, 
varient selon l'espèce de cotonnier envisagée. 

Le Oossypium harhadense qui produit les cotons fins et 
longs des Sea Islands et d'Egypte, le Gossypium féru- 
vianum qui produit une partie des cotons du Pérou, 
sont à graine nue, formée seulement d'une amande 
et d'une coque dure à teinte noire ou marron brun. 

Le Gossypium herhaceum qui produit les cotons de 
l'Inde, le Gossypium hirsutum qui produit les cotons des 
Etats-Unis et du Mexique, et la majeure partie des 
cotons africains sont à graine recouverte d'un duvet 
épais, court et de couleur grise, verte ou marron. 
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Préparation de l'huile. — La préparation de l'huila 
comporte une eéne d'opérations qui débutent par 
l'élimination, au moyen d'appareils divers, des impuretés ■ 
qui accompagnent les graines ; sable, terre, cailloux, 
débris végétaux, fragments de ter, etc. Si los graines 
sont vêtues, on les fait ensuite passer dans un appareil. 



PlG, 7. — Graine de cotonnier, 
le (égiiinent cl l«s cotylédons huileux. 



appelé Linter, assez semblable è, l'égreneaso à soies 
(tig. 8) qui a pour fonction de raser le duvet d'aussi 
près que possible. 

Passage aa linter. — Le Linter (fig. 8) est formé 
d'une caisse d'àlimentation A oii sont placées les graines 
(in'un rouleau cannelé envoie dans la chambre B. Le 
tond de la chambre est formé par un tablier métallique 
D-E, comportant une série de fentes parallèles.- dans 
lesquelles passent des scies circulaires C, montées sur 
on axe et tournant à 360 tours par minute. Les graines, 
ijii'on rouleau régulateur amène sur los scies, se trouvent 
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séparées de leur duvet par les dents des scies et tombent 
à terre. Le duvet, appelé aussi linler est à son tour repris 
par une brosse circulaire F, tournant en sens inverse 
des scies et à plus grande vitesse. Entraîné, il passe 
par un conduit G, dans une caisse appelée condenstur, 
où tourne lentement un cylindre perforé H, dans lequel 
tombent les poussières, et qui entraîne à sa surface 
extérieure le duvet sous un rouleau plein J, où il se 
met en nappe. Il est ensuite ramassé par un dernier 
rouleau K. Lorsque les graines sont nues, le passage 
au linter est évidemment inutile. 

Le linter (duvet) sert à une foule d'usages et cons- 
titue un sous-produit très important de la fabrication. 

Décorticage, — Du Linter j les graines vont au huiler 
(fig. 9), où elles sont brisées, afin que l'amande puisse 
être complètement séparée de la coque. Elles sont 
amenées dans la trémie A, où tourne un cylindre d'ali- 
mentation qui les envoie dans l'appareil. Le huiler est 
formé essentiellement d'un batteur B, sur lequel sont 
fixés, à l'aide de vis, des couteaux métalliques C à 
quatre tranchants. Des molettes H permettent d'équi- 
librer exactement le batteur. Ce batteur tourne dans 
un contre -batteur formé de couteaux D, ajustés et 
séparés par des coins de bois E ; le tout étant fortement 
serré et maintenu dans une gaine métallique F. Les 
couteaux du contre-batteur sont également à quatre 
tranchants et chacun d'eux est ajusté à l'aide d'une vis. 

Au début de la saison, alors que les graines sont 
encore très humides, on rapproche les couteaux en 
employant des coins moins épais, afin de couper nette- 
ment les graines et d'éviter les engorgements. En fin 
de saison, au contraire, alors que les graines sont sèches, 
on écarte les couteaux afin d'éviter de faire de la mou- 
ture et de perdre de la farine. 

Le batteur tourne à la vitesse de 1 000 à 1 300 tours 
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par miaute. Les graines coEcassées sont prises par un 
conTojeur G, et amenées dans un ou plusieiirg appa- 



Pia. 9. — Le huiler. 



reils montéa commo les bluteurs de 
séparent loe débris de coque de la farine. 

Broyage. — Cette dernière qui est formée de menus 
fragments d'amande et do farine grossière, est ensuite 
broy<'-e finement entre dos rouleaux tournant à 180 tours 
par minute, montés par quatre ou cinq dans un bâti 
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vertical que surmoiite une trémie d'alimentation. La 
farine paase entre chaque jeu de cylindres bous l'Action 
de grattoirs qui la fout descendre d'étage en étage et 
ae trouve réduite en poudre de plus en plus fine. 

Cbautfage. ■ — - La farine subit ensuite l'opération la 
plus délicate, le chauffage, qui a un triple but : ' 1° coagu- 



Fio. 10. — Un cuieeuF. 



let les matières albuminoïdes atinj'qu' elles restent dans 
'b tourteau et no troublent pas l'épuration de l'huile ; 
ï'reodre l'huile plus fluide ot faciliter la pression; 
3' éYaporer l'excès d'eau. 
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Si le chauffage est in-^ 
suffisant, on obtient une 
hnile chargée de matière 
étrangères, le rendement 
est diminué et on risque 
la rupture de nombreux 
scourtins. S'il est pouesé 
trop loin, on cuit les 
cellules, le rendement est 
moins élevé, l' hnile se 
trouve chargée de ma- 
tières colorantes et au- 
trM, et contracte un goût 
et une odeur défavora- 
bles. 

Le temps de chauffe 
varie de 16 à 40 minutes 
selon l'appareil employé, 
la saison et l'état des 
graines ; c'est une ques- 
■ tion de pratique. La 
température est poussée 
progressivement jusqu'à 
100 ou 102° C. L'opéra- 
tion est conduite dans 
des cuise urs à vapeur, 
où la farine est constam- 
ment remuée par un 
agitateur. Ces cuise urs 
sont placés en séries dont 
l'importance varie avec 
celle de l'huilerie. Un des 
modèles les plus Intéres- 
sants est un triple cui- 
seur, constitué par deux 
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coiseurs B (fig. 10), où se fait ropération, ot d'un chauf- 
foir inférieur G, oii la farine est ensuite déversée et 

« 

maintenue chaude en attendant la pression. 

Chaque cuiseur est formé d'une cuve métallique dans 
laquelle tourne un agitateur D, monté par une chape G 
sur un axe vertical F. La vapeur est amenée dans le 
double fond E. La farine est déversée dans la trémie A, 
dont la capacité correspond à celle du cuiseur. Lorsque 
ce dernier est vidé, par l'action du levier L, on tire 
la trappe K et la farine tombe dans le cuiseur. Chaque 
cuiseur possède un demi-couvercle mobile J permettant 
de ralentir le chauffage de la masse. 

Le mouvement est donné par un train do transmis 
siens actionné par une poulie H. 

Pressage, — La farine cuite passe ensuite dans un 
mouleur qui en prélève des quantités régulières et, par 
une première pression légère, en fait des gâteaux que 
l'on place dans les soourtins. Ces scourtins sont portés 
à une presse hydraulique (fig. 11), formée de segments 
métalliques, guidés par quatre montants, et qui travaille 
à 250 kilogrammes par centimètre carré. 

L'huile obtenue est plus ou moins rougeâtre ou brune. 
Elle doit être raffinée soigneusement avant d'arriver 
à l'état commercial d'huile incolore, inodore et de 
saveur douce. 

La composition chimique des graines américaines, vê- 
tues, est donnée au tableau suivant, d'après 25 analyses 
opérées parle département de l'Agriculture desEtats-Unis. 

ÉLÉMENTS POUR 100 Minimum Maximum Moyenne 

Eau. 8 17,5 9,52 

Cendres . 2,89 8 4,74 

Matières azotées 13,62 29,70 19,83 

— hydrocarbonées. . 17,60 32,40 22,57 

— grasses 7,58 36,70 23,94 

Fibres . 10,40 29,34 19,45 

Hbnby. — Les plantes à huile. 5 
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Pour les cotons dits égyptiens, à graines nues, les 
analyses suivantes de M. Malet donnent les proportions 
pour des graines de provenance tunisienne : 

ÉLÉMENTS Mit apifi abassi 

pour 100 Coque Amande Cîoque Amande 

Eau 4,58 4,06 6,21 6 

Matières grasses .... 0,21 23,84 0,10 21,65 

Matières azotées .... 1,13 18,86 1,06 20,33 

Matières bydrocarbonees. 29,62 13,49 29,07 11,7 

Cendres.. 0,96 3,25 1,06 2,82 

Proportion % 36,5 63,5 37,5 62,5 

En moyenne, la teneur en huile oscille de 20 à 25 % 
du poids de la graine. On peut l'extraire en presque 
totalité par les dissolvants. Par la pression, on en tire 
de 13 à 16 % ; le rendement est donc faible. 

Industriellement, on compte ainsi les éléments de la 
graine entière, non passée au linter : 

Fibre 1 % 

Coque 49 % 

Tourteau 36 % 

Hmle 14 % 

Caractères de Thuile. — L'huile brute obtenue est 
épaisse, fortement colorée, à odeur d'huile de lin ; 
oUe a besoin d'un raffinage énergique qui lui fait perdre 
on moyenne 15 % do son poids, on la débarrassant des 
matières mucilaginousos, des albuminoïdes et des /ésines 
qu'elle contient. 

L'huile pure est formée de palmitine, d'oléine et de 
linoléine ; la palmitine est éliminée dans le raffinage ; 
eUe se précipite à partir de 12°. 

Les caractéristiques de l'huile sont : 

Densité à 150 C. . o,922 

Indice d'iode 105 

Point de congélation, démargarinée . . . — 8® 

— non démargarinée. +1°,5 
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Elle est incolore ou de 6oiileiir jaune paille très clair; 

son odeur et sa saveur sont peu accentuées et agréables. 

Elle est d'un usage courant dans T alimentation. 

On l'emploie dans la savonnerie et pouf l'éclairage. 

Dans l'alimentation, eUe sert fréquemment à falsifier 
les huiles d'un prix élevé, notamment l'huile d'olive. 
On la décèle facilement par une réaction chimique. 

Dans la savonnerie, elle est employée en mélange 
avec des huiles concrètes de palme ou de coco ; pure, 
elle donne des savons qui se conservent mal et prennent 
une odeur désagréable. 

Le tourteau, ses variétés commerciales, sa compo- 
sition. — Le tourteau, résidu de la fabrication de l'htdle, 
a une composition très variable, selon la nature de la 
graine et surtout selon le mode de fabrication. 

On trouve, dans le commerce, des tourteaux de trois 
provenances. Les deux principales sont les Etats-Unis 
et l'Egypte qui donnent, la première, des tourteaux 
décortiqués, la seconde, des tourteaux non décortiqués. 

Le Levant donne, des tourteaux provenant de graines 
non débarrassées de leur duvet. Ces tourteaux sont 
dits cotonneux; ils sont d'une couleur vert brunâtre 
et parsemés de mouchetures blanches ou noires. 

Voici la composition de quelques tourteaux telle 
que la fournissent le Dép' de l'Agriculture pour ceux 
des États-Unis, Renouard pour ceux du Levant et 
Dubernard pour ceux d'Egypte. 

États-Unis 
ÉLÉMENTS ^Iq Min. Max. Moy. Levant. Egyp. 

Eau 5,29 18,52 8,52 7,4 11 

Matières protéiques . . 23,27 52,8 43,8 80,33 27,2 

Matières hydrocarbon. . 9,13 38,68 22,31 80,33 15,10 

Matières grasses. . . . 2,18 20,66 13,45 6,92 6 

Rbree 1,88 15,15 5,44 — 21,05 

Cendres. ....... 1,72 18,52 8,52 5,28 — 
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A l'heure actuelle, d'une manière générale, les tour- 
teaux ne renferment que 6 à 9 % d'huile. 

Valeur alimentaire du tourteau. — Autrefois, la graine 
était utilisée dans la plupart des fermes américaines, 
pour la nourriture du bétail, principalement des bovidés. 
On l'employait à l'état cru, grillée, bouillie ou étuvée. 

Le développement de l'industrie de l'huile a peu à 
peu relégué son usage dans les districts éloignés. Par- 
tout ailleurs, on l'a remplacé par celui du tourteau et 
des coques de graines. 

D'ailleurs, indépendamment des inconvénients résul- 
tant de l'emploi des graines (nocivité que présente 
quelquefois le duvet qui les entoure, difficulté de bien 
les mélanger aux autres aliments, etc.), la vente d.s 
graines aux huileries et l'achat de tourteau est bien 
plus profitable au fermier. 

Les éléments digestibles dans 100 kilogrammes de 
graines, déterminés par un grand nombre d'expériences 
d'alimentation, sont : 89''«,7 de matière sèche, dont 
lli^^OS de protéine, SSi^^lS d'hydrates de carbone ou' 
extractifs non azotés et 18''?,44 de matière grasse. 

Le tourteau frais a une couleur jaunâtre et une odeur 
douce de noisette, assez agréable. Le temps et l'humi- 
dité l'altèrent assez rapidement, le désagrègent et 
lui donnent une teinte gris sale. 

D'après les analyses reportées ci- dessus, on voit que 
sa caractéristique, en tant qu'aliment, est sa richesse 
en protéine et en matière grasse. 

Sa valeur au point de vue de la production de la 
viande et du lait est des mieux établies; il est, parmi 
les aliments riches en azoté, le plus économique et uu 
des meilleurs pour balancer les rations faibles en pro- 
téine, telles que ceUes à base de fourrages verts, tuber- 
cules et grains. Pour cette raison, il ne devra être 
donné qu'en petite quantité, en mélange avec des 
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aliments grossiers : pailles, balles de froment et de maïs 
mélangées, à des tubercules coupés, ensilage, fourrages 
verts et secs, coques de cotoij, pâturage, etc. 

Les parties digestibles de 100 kilogrammes de tour- 
teau sont, en moyenne ; 37''^,01 de protéine, 16''»,52 
d'hydrates de carbone et 12''«',58 de matière grasse 
en partant de la composition moyenne donnée par le 
Département d'Agriculture des Etats-Unis. 

Place du tourteau dans la ration. — Si l'on fait 

« 

usage de ce tourteau pour l'engraissement, on ne doib 
pas perdre de vue ces deux principes : 

a) Il ne faut pas, au début, en donner une forte 
quantité, afin d'éviter la diarrhée chez les animaux. 

h) La proportion de tourteau dans la ration doit 
croître à mesure que progrosse l'engraissement. 

C'est ainsi que s'il s'agit d'un animal maigre, la ration 
de début sera établie dans la proportion d'une partie 
de tourteau pour sept d'aliments pauvres, par exemple 
de coques de graines, ainsi que cela se pratique aux 
Etats-Unis. 

On resserre peu après la ration à la proportion de 
1 pour 4, puis de 1 pour 3, et on arrive vers la fin de l'en- 
graissement à 1 pour 2. 

On donne aux animaux tout ce qu'ils peuvent manger 
du mélange, sans plus. 

L'établissement de la ration dépend de l'habileté 
du fermier à suivre les progrès de l'engraissement. 

Pour les bêtes laitières, on ne peut recommander de 
toe le fond de la ration avec le tourteau, qui ne favorise 
pas la production du lait ; mais on doit leur en donner 
une petite quantité pour les maintenir en bon état 
ôt améliorer la production du beurre. 

Quand la vache a dépassé quatre à cinq mois de ges- 
tation et que le grand flux de lait a diminué, on peut 
lui donner, par jour, un demi -kilogramme de tourteau 
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en mélange avec d'autres aliments, par exemple, avee 
deux à trois kilogrammes de coques. 

Deux mois avant la vélaison, on supprime le tour- 
teau. On le reprend ensuite à la dose moyenne de l'^»,4 
à 2''«,7 par jour. 

L'aspect et le goût du beurre n'en sont pas altérés. 
Il est peut-être moins fin, mais, par contre, il est plus 
dur et s'expédie plus facilement pendant l'été. 

Les coques. — Les coques, ainsi qu'il a été dit, servent 
couramment dans l'alimentation des animaux, malgré 
leur aspeiet peu engageant qui ferait croire qu'elles 
sont inutilisables. Elles forment à peu près la moitié du 
poids dô la graine. D'après l'analyse, elles apparaissent 
formées pour la plus grande part, d'eau, de fibres et de 
matières bydrocarbonées. 

Leur composition est très variable, selon le travail 
des linters et la quantité d'amande laissée adhérente. 

D'après le Département de l'Agriculture des Etats- 
Unis, leur composition moyenne est la suivante : 

Eau. 11,36 % 

Matières grasses 2,22 % 

— hydrocarbonées 34,19 % 

— protéiques 4,18 % 



Fibres 45,32 

Cendres 2,78 



0/ 



O' 
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Leur digestibilité atteint 10 % de la protéine, 38 % 
des fibres, 40 % dos hydrocarbures et 77 % de l'huile. 

On voit par leur composition, qu'elles se rapprochent 
des aliments grossiers d'usage courant. 

On a fréquemment observé des troubles nutritifs 
dus à l'ingestion de tourteau de coton, principalement 
des tourteaux cotonneux et sur les petits animaux. 

Sont -ils dus à des principes nocifs contenus dans la 
graine, ou se formant par fermentation dans les mélanges 
alimentaires, ou bien causés par l'agglomération des 



SÉSAME 71 

fibres en boules qui obstruent l'intestin ? On ne le sait 
pas au juste. 

Quoi qu'il en soit, il sera bon d'écarter tous les tour- 
teaux qui ne sont pas frais et de ne les incorporer aux 
rations que progressivement. On en restreindra la 
quantité en été et on évitera de les donner sans essai 
préalable aux veaux et aux porcs. 

3» SËSAME 

( Sesamum indicum). 

Centres de culture. — Le sésame est une plante 
annuelle, herbacée, de la famille des scrofulariacées, 
largement cultivée dans toutes les régions chaudes 
du globe. On la croit originaire de l'Inde, mg,is on la 
trouve spontanée à Java et en Afrique. 

Elle est cultivée dans le midi de l'Europe, en Russie, 
eu Bulgarie, en Turquie d'Asie, principalement dans 
la province d'Adana. Marseille en reçoit de grandes 
quantités de Jaffa et de Caïffa. 

En Afrique, on le cultive principalement sur les côtes 
est et ouest, au Soudan, en Egypte. Dans le Soudan égyp- 
tien, il fait l'objet de la principale culture oléagineuse. 

En Egypte, en Turquie d'Asie et dans l'Ouest africain, 
c'est le sésame blanc qui est . le plus commun, ou le 
plus estimé pour la consommation. Dans le Nil blanc 
et le Kordofan, c'est la variété rouge qui est la plus 
commune. 

Dans l'Inde, c'est une source d'huile de première 
importance, principalement dans les Provinces Unies, 
les Provinces Centrales et la province de Bombay. 

On le cultive également en Indo-Chine, principale- 
ment dans l'Annam, dans tout le Sud de la Chine et 
un peu au Japon. 
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Il a été introduit en Amérique où on fe cultive au 
Bud des Etats-Unis, aux Antilles, dans l'Amérique 
centrale et T Amérique du Sud. 

Son marché le plus important en Europe est Marseille. 

Caractères de la plante. — Isolé, le sésame atteint 
de 1 mètre à 1 ",50 de hauteur ; il est formé d'une tige 
anguleuse, couverte de petites ramifications portant 
des feuilles alternes, lancéolées ou ovales lancéolées, 
lobées à 3-5 lobes ou entières, selon leur position sur 
la plante. 

Sa floraison est successive : eUo débute lorsque la 
plante atteint 0'°,40 à 0»,50 et se poursuit à mesure de 
son développement. 

Il fleurit dans toutes les régions tropicales et subtro- 
picales et dans tout le bassin méditerranéen. 

Le fruit est une petite capsule s' ouvrant au sommet 
en deux valves ; il contient de nombreuses graines, 
petites, de forme ovale ou oblongue, aplaties, et pointues 
à une extrémité. 

La couleur de la graine est très variable, et sert à 
classer le sésame en variétés : blanche, grise, rouge, 
noire. 

Le plus souvent, on trouve dans les cultures et le 
commerce un mélange à divers degrés de ces variétés, 
dont la teneur en huile varie considérablement. 

Travaux de culture. — Le sésame est cultivé sur 
les terrains les plus variés ; il préfère cependant les 
sols légers, sableux, mais il vient également sur les 
terres latéritiques rouges, peu compactes, et sur les terres 
noires. 

Les sols de défrichement lui sont très favorables; 
mais on obtient aux Etats-Unis de bonnes cultures 
sur sols secs et pauvres, à la condition de les fumer. 

C'est une culture peu exigeante en eau, à cause de la 
période de la végétation. On la pratique généralement 
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en saison des pluies. En saison sèche, la plante se con- 
tente de deux ou trois irrigations. 

On fait le sésanje, soit en culture pure, soit en mélange 
avec le cotonnier, le millet, le ricin, etc. Il n'exige paH 
un travail approfondi du sol, mais un émiettement 
superficiel lui est favorable. 

Le semis se fait en mélangeant les graines aune matière 
inerte, comme le sable, ou à un engrais (bouse de vache, 
cendres), en lignes distantes de 50 à 60 centimètres. 
L'éclaircissage laisse les pieds à la même distance sur 
les lignes. En culture irriguée, on fait précéder le semis 
d'un arrosage pour faciliter la germination. Ensuite, 
un second arrosage peut suffire. 

Dès que le sésame a 12 ou 15 centimètres, on fait 
l'éclaircissage. Le sésame est très délicat à cet âge ; 
de if ortes pluies lui sont nuisibles, les froids également. 

Aux Etats-Unis, les semis se font dès la fin dos froids, 
sur labour d'hiver, en rangées distantes de 1 mètre à 
1 ",20 ; l'éclaircissage laisse les pieds à »», 30 sur les lignes. 

En Afrique tropicale, le semis est fait vers le milieu 
de l'hivernage, de façon que la maturation se produise 
après les pluies. 

En Egypte, le sésame est généralement fait en culture 
dérobée, après le blé, la fève ou le bersin. On le sème 
en juin -juillet, sur sol bien préparé et fumé au fumier do 
ferme, si la culture suit une céréale. 

Le premier arrosage se donne un mois après le semis ; 
les autres, à intervalle de 15 jours ; on les cesse une 
qidnzaine avant la récolte. 

Après le semis, il est nécessaire de donner des sar- 
clages ; on peut les cesser à l'âge de un mois et demi ; 
le sésame est alors assez fort, en culture pure,- pour 
étouffer les plantes adventices. La maturité arrive 
trois à quatre mois et demi après le semis, les feuilles 
jaunissent, les capsules se tachent de petits points noirs. 
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Il faut récolter aussitôt, afin d'éviter la déhisceiice 
des capsules qui amènerait une perte sensible de graines. 

On coupe les plantes au ras de terr^, à la faucille et 
on les met en bottes, dressées sur une aire bien battue, 
pour terminer la maturation. 

Au bout d'une semaine, on peut battre les bottes ; 
on recueille ainsi la majeure partie des graines ; on 
expose à nouveau au soleil pendant deux ou trois jours 
et on fait un second battage. On répète ainsi l'opération 
jusqu'à ouverture de toutes les capsules. " 

Les graines sont nettoyées par vannage ou par 
lavage à l'eau et séchage. 

Aux Etats-Unis, le sésame est laissé sur pied jusqu'à 
la chute des feuilles, coupé, mis en bottes dressées sur 
le champ pour amener la maturité des capsules. Le 
battage se fait sur des draps. 

Rendements et composition (Inde, États-Unis, 
Annam). — Dans l'Inde, sur les terres noires, un bon 
rendement atteint 350 ou 450 kilogrammes de graine 
par hectare, en culture pure, avec un écartement moyen 
de 0",60x 0'°,30. En culture mixte, le rendement varie~ 
avec ime foule de facteurs ; il atteint avec le millet ou 
le cotonnier, de 50 à 150 kilogrammes par hectare. 

Le sésame blanc est le plus précoce et mûrit habi- 
tuellement en trois mois, un mois avant le sésame noir 
et 15 jours avant le sésame rouge. 

Le D^ Leather donne la composition suivante pour 
les trois variétés hindoues. 

ÉLÉMENTS pour 100 Blanche Noire Bouge 

Eau 4,87 5,42 5,37 

HuUe 48,13 46,50 46,20 

Albuminoïdes 22,50 25,81 21,03 

MucUage 14,05 9,06 15,87 

I'it)res 4,49 6,52 4,18 

Cendres 5,96 6,67 7,35 

^20^ 3,60 4,13 3,37 
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Aux Etats-Unis, on e8;tiime le rendement, en culture 
pure, à environ une tonne par hectare. 

Pour l'Annam, Brenier indique qu'en rizières hautes, 
pour des cultures succédant au riz, faites de mai à 
juillet, à écartement moyen de 25 à 30 centimètres, 
légèrement fumées, un bon rendement est de 580 kilo- 
grammes et un rendement moyen de 380 kilo- 
grammes, 

Afrique occidentale. — En Afrique occidentale, 
le commerce s'intéresse beaucoup à ce produit, l'indi- 
gène, moins. Son trafic est facile et sûr, mais la culture 
en est aléatoire et le rendement très capricieux. C'est 
sans doute la raison pour laquelle la production n'aug- 
mente que très faiblement. 

Les récoltes, en général, ne sont belles que sur les 
terres neuves ; la régularité de la maturation est très 
influencée par la distribution des pluies ; enfin, la coupe, 
par suite de la déhiscence des capsules, est assez déli- 
cate. Le noir se rend fort bien compte de ces difficultés, 
de sorte que, à part les régions côtières où la culture de 
l'arachide réussit mal, il n'en cultive que des petites 
parcelles pour sa consommation. C'est un état de fait 
contre lequel il ne sera possible de lutter que dans les 
régions où les terrains de culture trop compacts ou 
caillouteux, ne conviennent pas à l'arachide. 

Le sésame est généralement associé à la culture du 
riz de montagne, qui demande aussi des terres de défri- 
chement forestier ; et c'est une raison sérieuse pour qu'on 
n'en souhaite pas le développement. Cette pratique de 
la culture mixte est sidvie pour mettre les jeunes plantes 
à l'abri des insectes qui en sont très friands et détruisent 
rapidement les cultures pures. 
On le cultive ausôi en mélange avec le millet. 
Dumas indique comme rendement 1 800 à 2 500 kilos 
de graine à l'hectare, d'après des cultures faites à la 
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station de Koulicoro. C'est un chiffré beaucoup trop élevé. 
/Une culture comparative faite à Kankan (1912-13) 
d'un sésame local, le Bona, et de sésame de Jaffa a 
fourni les ca actéristiques suivantes : 

(Culture : Un labour à la pioche en juin ; au semis, 
un labour léger à la houe. Semis direct à la volée. Un 
binage, un sarclage. 

Fumure : Jaffa, rien. Bona, 7.000 kilogrammes do 
fumier à l'hectare. 

Bécolte : Battage quinze jours après la récolte, incom- 
plètement pour le n° 2^ par défaut de dessiccation dos 

tiges. 

Jaffa Bona 



Date du semis .... 
Datt; de la levée . . . 
Date de la floraison. . 
Date de la récolte . . 
Durée de la végétation. 
Bendement à l'hectare 
Poids de l'hectolitre. . 



2 juillet 
8 juillet 

25 août 
6 octobre 

98 jours 
387 kg. 

61 kg. 



2 juillet 
7 juillet 
25 septembre 
17 novembre 
137 jours 
216 kg. 
60 kg. 



En 1913, un essai exécuté dans les mêmes conditions, 
avec le sésame indigène et les graines de Jaffa récoltées 
à la Station, donna d,es indications inverses, témoi- 
gnant d'une dégénérescence très marquée de la variété 
introduite. Le rendement ne fut plus que de 146 kilo- 
grammes pour le Jaffa contre 216 pour le Bona, et lo 
poids à l'hectolitre, de 44 kilogrammes contre 72 kilo- 
grammes. 

Les semis de variétés précoces doivent être faits 3 ou 
4 semaines plus tard, afin que la récolte ne coïncide pas 
avec les dernières pluies. 

A la Station agricole de Koulicoro, on a poursuivi des 
essais comparatifs de différentes variétés locales, de 
1910 à 1913. Les rendements à l'hectare sont indiqués 
dans le tableau ci -après : 





SÉSAME 

/ 
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1910 


1911 


1912 


1913 


Sésame de Koulicoro, kg 


257 


343 


272 


52 


Sésame de Nioro. . . . 


280 


222 


97 


30 


» San 


375 


420 


367 


X «'^ 


» Kayes. . . . 


347 


194 


375 


59 


» Banfora. . . 


435 


324 


309 


99 


Rendem. moy. par hect. . 


339 


300 


284 


60 



En 1910 et 1911 les semis ont été faits en poquets 
distants de 1 m. x 1 m. 

En 1912 la distance a été rédnite à 0^0x0,80. Les 
faibles rendements de 1^13 sont dus à la sécheresse 
exceptionnelle (60 centimètres d'eau pour tout l'hiver- 
nage). 

La richesse en huile de ces sésames était la suivante, 

d'après les analyses de M. P. Ammann. 

Matières 
Eau grasses 

Sésame de Koulicoro 3,46 53 % 

— Nioro 3,90 50,26% 

— San 4,40 48,54% 

— Ê:ayes 3,92 48,86% 

— Banfora 5,72 46,20% 



Utilisation des Produits. 

Huile. — Le sésame est, avec l'arachide et après lo 
coton, la graine oléagineuse la plus importante dans 
le monde. Cette graine, dans le commerce, porte des 
noms divers : gingelly, benni seed, etc. Son utilisation 
pour la fabrication de l'huile est générale. 

La graine sert couramment en Egypte, dans l'Indo ci 
en Extrême-Orient pour la fabrication de galettes 
alimentaires. Le tourteau est employé pour la nour- 
riture des animaux et même pour celle de l'homme en 
temps de famine. 
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La teneur de la graine en huile est très variable : 
elle est de 47 à 56 % en moyenne. Pour les variétés 
de rinde, eUe osciUe de 46,5 à 51 %, de 35 à 40 % 
pour celles de la Perse, de 46 à 60 % pour celles delà côte 
d'Afrique, et de 48 à 56 % pour les graines du Levant. 

La préparation de T huile se fait comme pour T ara- 
chide et on se sert généralement du même matériel. 

Les sésames du Levant, qui sont les plus fins, donnent 
la meilleure huile comestible ; ceux de Tlnde viennent 
ensuite ; ceux de Chine et de l'Ouest -Africain en der- 
nier. 

D'après Fritsch, les rendements industriels sont les 
suivants, avec deux pressions à froid el une pression 
à chaud : 

Pour 100 kg. de graines Lievant Calcutta Bombay 

Huile V^ pression .... 30 36 25 

Huile 2« pression .... 10 — — 

Huile 3® pression .... 10 -^— — 



50 53 53 

Préparée à froid, l'huile de sésame est liquide, d'un 
jaune clair, avec une saveur douce de chêne vis; elle est 
inodore et se conserve très longtemps sans rancir. 

Sa densité à 25° C. est de 0,920 à 0,926. Elle se congèle 
à — 5°. Chauffée à 115'°, elle se décolore, mais retrouve 
sa couleur par refroidissement. 

Indice de saponification. ....... de 187,6 à 104,6 

— d'iode de 103 à 114 

Elle est classée -comme huile demi -siccative, mais ne 
montre qu'une légère tendance à la siccativité. 

Elle est formée en majeure partie d'oléine, et en 
petite proportion, de stéarine, palmitine et myristine. 
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Elle renferme aussi un phytosterol, matière insaponi- 
fiable, une petite quantité de matière résineuse, appelée 
sésamine, et une épaisse huile rouge qui sert à la carac- 
tériser. 

Les huiles fines sont employées dans Talimentation, 
en mélange, le plus souvent, avec l'huile d'olive ; les 
autres servent dans l'éclairage, la savonnerie, en mélange 
avec des huiles concrètes ; puis, pour le graissage des 
machines et, dans la parfumerie, pour l'extraction des 
parfums par l'enfleurage. 

Tourteau. — Le tourteau a une grande valeur alimen- 
taire ; il contient habituellement de 8 à 10 % d'huile. 

Selon sa provenance, il est blanc, noir ou bigarré. 

Dans le commerce on en fait trois catégories dans 
Tordre suivant : 

1" Sésame blanc du Levant ; 

2» Sésame blanc de l'Inde. 

3o Sésame noir de l'Inde. 

L'ImperioZ Institute donne les teneurs comparatives 
suivantes pour les tourteaux de sésame de l'Inde : 













Hydr. 




ÉLÉMENTS 








Pro- 


de 


Fibres 


pour 100 


Eau ' 


Cendres 


Huile 


téine 


carb. 


brutes 


Sésame n^ 1 . . 


7,20 


12,25 


17,80 


35,78 


22,44 


4,43 


Sésame no 2 . . 


8,45 


11 


11,07 


40,29 


24,02 


5,17 


Sésame n" 3 . . 


7,30 


16,25 


15,03 


32,25 


24,27 


4,90 


Coton décortiqué 


9 


7,10 


11,38 


43,78 


23,56 


5,18 


Cet. non décort. 


13,75 


4,60 


6,56 


24,62 


29,28 


21,19 


IJQ ...... . 


11,16 


5,20 


9,50 


29,50 


35,54 


g,io 


Soja 


12,70 


5,05 


11,07 


38,82 


26,51 


5,85 



La teneur en huile de ces tourteaux est très élevée, 
rieure à la proportion habituelle. Vœlker (I et II) 
et Grandeau (III), donnent la composition suivante 
pour des tourteaux de sésame blanc de l'Inde : 



10,05 


10,20 


8,53 


15,38 


38,25 


33,75 


24,23 


24,13 


5,98 


5 


12,96 


11,54 
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ÉLÉMENTS % I II ÏÎI 

Eau 8,06 

Huile 11,34 

Albuminoides 36,87 

Hydrates de carbone . . . 25,05 

Cellulose 8,14 

Matières minérales .... 10,54 

Le tourteau de sésame est un excelient aliment pour 
les vaches laitières et les moutons. 

Aux vaches laitières on peut en donner de 2^^,500 à 
S''», 500 sans inconvénients. -Le beurre fourni par les 
vacbes ainsi nourries ne renferme aucune trace d'huile 
de sésame, alors que le beurre provenant de vaches ayant 
ingéré du tourteau de coton, donne, dans les 24 heures, 
la réaction de l'huilé de coton. Mais le tourteau de 
sésame rend le beurre blanc et mou. 

Les tourteaux altérés, ceux épuisés par le sulfure de 
carbone et ceux de sésame noir de l'Inde sont employés 
comme engrais. 

4» SÉSAME NOIR 

(Hyptis spicigera). 

Culture. — Cette plante herbacée et annuelle, impro- 
prement appelée sésame, est une labiée qui se rencontre 
à l'état spontané en Afrique tropicale et que certaines 
populations cultivent et utilisent pour l'alimentation, 
au même titre que le sésame. 

C'est le Téné fi des Soussous ou le Bénéfing des 
Soudanais. Il donne une petite graine noire, riche en 
huile et en matières azotées. 

En semant à la volée quelques poignées de graines 
de Bénéfing dans ses mils et maïs précoces, peu de 
temps avant leur maturité, ou dans ses rizières avant 
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leur assèchement, l'indigène pourrait en augmenter 
beaucoup la production et s'assurer une récolte supplé- 
mentaire, sans autre surcroît de travail que la cueillette, 
et sans diminuer le rendement des céréales. 

La plante pousse déjà spontanément en assez grande 
abondance pour que son produit puisse donner lieu 
à un petit trafic. 

Des essais de récolte du bénéfing sauvage, faits en 
1911, à Koulikoro, ont montré qu'il y a intérêt à ne 
cueillir les plantes que lorsqu'elles sont arrivées à 
complète maturité, ce qui a Ueu lorsque les épis ont 
pris une teinte rousse. La graine est alors obtenue très 
facilement, par deux battages successifs, au bâton, de 
la plante préalablement séchée au soleil. 

La proportion de graine, par rapport à la plante 
ontière, est de 29 %. 

Un petit essai de culture pure, fait à Kindia, en Guinée, 
en 1913, a donné les informations ci-après. 

Date du semis 4 juin 

Date de la levée 14 juin • 

Date de la floraison. ...... 20 octobre 

Date de la récolte 9 décembre 

Rendement à l'hectare : 216 kilogrammes. 

La durée de la végétation est donc d'environ six mois. 

Teneur en matière grasse. — La teneur de la graine 
en matière grasse est très variable ; P. Ammann donne, 
pour un échantillon : 

Eau 7,12 

Matières grasses 27 

Matières azotées 25,50 

Par contre, un autre échantillon a fourni à E. Milliau 
un rendement en huile de 37,32 %, supérieur à celui do 
la graine de lin qui va de 30 à 35 %. 

Henby. — Les plantes à huUe. 6 
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Huile. — L'huile obtenue est d'un jaune ambré, 
très clair ; sa fluidité est moyenne. 

D'après E. Milliau elle est soluble dans l'étber, la 
benzine, le chloroforme, le sulfure de carbone. 

Par ses constantes physiques et chimiques, elle se 
rapproche beaucoup de l'huile do lin, ainsi que le montre 
lo tableau suivant : 

CONSTANTES : Bénéflng Lin 

Densité. 0,943 0,932 

Indice de saponification 203 ' 188 à 195 

Indice d'iode 171 153 à 162 

Siccativité .............. 17,7 15 

Cette huile se fait remarquer par une densité élevée ; 
elle se classe ainsi après l'huile de ricin et avant l'huile 
de bois et l'huile do bancoulier. 

Son indice d'iode, qui règle le degré de siccativité, 
est considérable, plus élevé que .celui de l'huile de lin. 
Cette siccativité, jointe à la faible coloration de l'huile, 
on assurç l'usage dans l'industrie des vernis gras et dos 
peintures. Son utilisation en savonnerie n'est pas à 
retenir, les savons obtenus avec les huiles siccatives 
étant do médiocre qualité et se gardant mal. 
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(Bicinus communie). 

I, CAEACTÈEE8 DE LA PLANTE 

Habitat. — Le ricin est une euphorbiacée, comme 
le Jatropha curcas ou pignon d'Inde et VHevea,qvLe l'on 
pense être originaire à la fois de l'Afrique du Nord et de 
l'Inde. Il est largement distribué dans toutes les régions 



^. 12, — Bicin comm&n (à gauche, grappe de'truilat. 



84 LES PLANTES A HUILE 

tropicales et cultivé principalement dans Tlnde, au 
Brésil, aux Etats-Unis. C'est la graine qui est son prin- 
cipal produit ; cependant, dans F Inde, les feuilles sont 
consommées par les bovidés et, dans TAssam, par le ver 
à soie Eri. 

Caractères. — Occupant une aire géograpliique aussi 
étendue et aux conditions de climat et de sol aussi 
variées, le ricin a formé une foule de variétés et de races, 
se différenciant par des caractères secondaires de taille, 
de couleur, de conformation de la tige, des feuilles et 
des graineis. 

Aucun de ces caractères n'a une fixité suffisante pour 
permettre de distinguer plusieurs espèces. Les bota- 
nistes s'accordent pour n'en connaître qu'une : le 
Eicinus communia (fig. 12), dans laquelle rentrent 
un certain nombre de variétés. , 

Dans les régions tropicales, dans l'Inde notamment, 
c'est une plante vivace ; elle est alors arborescente et 
atteint 6 et même 9 mètres de baut. 

Dans les climats tempérés, elle devient annuelle 
et sa taille descend à 2 et 3 mètres. 

La tige est fistuleuse, verte, rouge âtre ou violacée. 
Les feuilles sont alternes et palmées. 

L'inflorescence est formée de grappes de fleurs mâles 
et de fleurs femelles. Ces dernières donnent, après fécon- 
dation, des capsules de couleur verte ou rouge, à surface 
bérissée de pointes, quelquefois Usse. 

Ces capsules, à maturité, s'ouvrent plus ou moins 
facilement. Cbez les variétés à graines grosses ou 
moyennes, la débiscence s'opère sans grande difficulté, 
par dessiccation des parois. Cbez les variétés à petite 
graine, comme les variétés africaines, la débiscencô 
ne s'opère que sous un pilonnage énergique. 

Cette variation dans la débiscence a une grande 
importance pour la culture ; les variétés indébiscentes 
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eiigeaflt un travail supplémentaire qui entraîne des perteH 
appréciables de graine, ne sont, à ce point de vue, pas 
à conseiller. 

La graine du Ricin est de dimeneione et de ooloEation 
très variables, selon les variétés et les racée. 

Cette graine (fig. l'i) est ovale, lisse, avec un fond de 
couleur gris ou jaunâtre, parsemé de stries, marbrures, 
mouchetures ou taches dont la couleur va du lougo 



FiB. 13. — Graine de ricin (d'après Dubard]. 
ruite, graine coupi5e : «, albumen: b, ciiruniiilt; c, emlir 



»ii brun rougeâtre ou même au noir. Une de kos 
eitrémités porte une petite protubérance ou caroncule, 
divisée en deux segments, qui est une excroissance du 
(«Bument externe. 

Eq coupe, elle se présente formée d'une amande 
«natituée par un albumen très riche en huile, emprisou- 
nant le germe et deux cotylédons. Cette amande est 
renfermée dans un premier tégument, très mince, 
t*WuTert lui-même du tégument esterne coloré. 



épwg et dur. 
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Variétés. — Pour la classification, Dubard admet les 
variétés suiyantes (fig. 14) : 

1° Sicinas communia ou ricin vert, type oomman des 
ricinB de l'Inde, avec deus formes : le major et le miîwT. 

Cette dernière forme, est la plus cultivée ; très rami 



Pio. 14. — Infioresccncea de cicins (d'après Dubard). 

fiée à la base, olie est fructifère et hâtive ; poids moyen 
de la graine : 08^,17. 

La forme viajor doiiuo dos plantes élevées, luoins 
lamifiées, moins fruotiff;roH et moins précoces ; poids 
moyen de la graine : 0B'',35, 

2° Eicbi'us tanguineus, ou.ricia sanguin, dont les 
tigos, les feuilles et les fruits ont une coloration rouge 
intense. Les graines sont à fond brun clair relevé de 
dessins biun fonce. De toutes les vaiiétt's culturalïB> 
c'est le ricin sangnin qui donne les graines les plus 
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grosses. Leur poids moyen est en effet de 08^^,48. La 
variété sanguine est cultivée concurremment avec le 
R. major, mais cette culture est peu développée : elle 
demande beaucoup de chaleur. 

3» Bicinus viridis, ou ricin vert. Tige verte, très 
ramifiée dès la base, fructifère, tardive. Fruit, petit. 
Graine petite à fond grisâtre et marbrure rouge briîn 
ou brun et d'un poids moyen de 08^,15. Capsule s' ouvrant 
très difficilement. La plupart des ricins de la côte 
d'Afrique appartiennent à cette variété ; ils sont parmi 
les moins riches en huile. 

4» Bicinus zanziharinus. Variété très vigoureuse, 
là grosses tiges rougeâtres, feuilles énormes ; peu fruc- 
tifère. Poids moyen des graines 08^,92. Variété orne- 
mentale, peu intéressante au point de vue de la culture. 

II, GULTUEE 

Climat. — Le ricin s'accommode des climats les 
plus variés. Il pousse partout oti vient le maïs, mais il 
est sensible au froid et n'est vraiment adapté qu'aux 
régions chaudes où l'été est assez long pour permettre 
à ses graines de mûrir. Certains observateurs admettent 
que la teneur en huile des graines est en rapport avec 
la quantité de chaleur ' reçue pendant la période de 
végétation. 

Dubard cite à l'appui de cetto opinion le fait que 
les graines du B. Sanguineus cultivé au sud des 
Etats-Unis, donnent de 46 à 47 %. d'huile, alors que 
sous les tropiques le rendement dépasse 50 % et atteint 
parfois 60. 

Il est difficile de se prononcer sur ce ppint, attendu 
qu'aucxme expérimentation suivie sur les mêmes 
variétés, adaptées et cultivées dans dos milieux diffé- 
rents, n'a encore été faite. 
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Brenier indique, par exemple,, que les ricins cochin- 
chinois donnent 48,52 % d'huile, alors que le rende- 
ment s'élève à 49,9 et 60,3 % pour ceux du Tonkin 
où le climat est beaucoup moins chaud. 

On trouverait des arguments du même ordre dans 
la culture des ricins d'Afrique. 

Le ricin demande une assez grande humidité, surtout 
dans la première période de végétation. Par la suite, 
à la maturation des capsules notamment, les pluies 
ont un effet fâcheux. En Afrique, l'abondance des 
pluies qui caractérise toute la zone à climat équatorial, 
a pour effet de développer considérablement la char- 
pente du ricin, au détriment de la fructification. 

Au Tonkin, on fait la culture pendant la période de 
crachin, période humide, à moins qu'on ne puisse arroser. 
C'est donc, comme la plupart des ciiltures, une culture 
d'hivernage ou de saison pluvieuse. Mais le climat 
tropical, qui possède une saison sèche très marquée, 
succédant à une saison pluvieuse, est celui qui lui 
convient le mieux. 

Dans les pays où on pratique l'irrigation, on peut 
en faire une culture de saison sèche. 

Sols. — Le ricin est une culture épuisante. Le rende- 
ment n'est élevé que dans les sols riches, légers, frais, 
de nature silico- argileuse. Les sols très sableux, géné- 
ralement pauvres, ou argileux et humides, ne lui 
convionnont pas. 

Dans l'Iudo, les Icnx^s nmgcs situéc^s au x)icd des 
collines, lui conviennent parfaitement à condition 
d'être fumées. 

Culture dans l'Inde. 

Variétés. — L'Inde est le plus grand centre de pro- 
duction du ricin ; on y cultive une foule de formes qui, 
d'après Dubard, se ramènent toutes à deux. 
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La première, le Bicinus communia major est un arbuste 
vivace, employé souvent pour faire des haies, cultivé 
toujours en culture pure. Il donne une huile de seconde 
qualité, employée surtout pour l'éclairage et pour le 
graissage. Lfi. seconde, le Bicinus communia minor est 
annuelle et presque toujours cultivée en culture mixte. 
Elle donne des petites graines et une huile de qualité 
supérieure, employée dans l'industrie et en pharmacie. 
Le ricin est cultivé d'une façon plus ou moins générale 
au Bengale, Punjab, Bombay, Madras. 

Travaux de culture. — Son mode de culture est très 
variable et dépend le plus souvent de celui de la plante 
avec laquelle il vit en mélange, qu'il soit mis en bordure 
ou semé dans des champs de coton ou de canne à sucre, 
ou encore cultivé avec les patates, les céréales ou des 
légumineuses. 

En général, on estime qu'une bonne culture demande 
un bon travail du sol. Le labour est aussi recommandé 
en période d'hiver, dans les régions où le ricin est 
attaqué par des parasites dont les larves vivent dans 
le sol. Le labour a en effet pour résultat d'exposer ces 
larves à l'air et de les détruire. 

On fume assez fréquemment les terres avec du fumier de 
ferme ou encore avec des vases ou du tourteau de ricin. 

On fait rarement tremper les graines. Le semis s'opère 
dans les raies de charrue, en poquets de deux graines. 

Les variétés à grosso graine sont semées à 1 mètre 
ou l'n,20 de distance, on moyenne, ou en ligues espa- 
cées de ln»,50 à l^SO et à 0°»,45 ou 0"',50 sur les lignes. 

Celles à petites graines sont semées à 0»»,60, G"», 65, eu 
moyenne ou en lignes espacées de 0°',90 et à O'^yéS eu 
0»,50 sur les lignes. Il faut éviter de planter trop 
serré afin que les plantes ne végètent pas en hauteur 
et ne soient pas gênées dans Içur ramification. 

On emploie, selon les régions, de 25 à 40 kilogrammes 



■fe«4l^r. 
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de semences par hectare. La plupart des semis se font 
au début de la saison des pluies. 

Il s'en fait cependant vers la fin de cette saison qui 
nécessitent alors des arrosages. Les semis se font donc, 
selon la région et le mode de culture, en mai, août- 
septembre ; la récolte a lieu de janvier à avril. 

On maintient le sol propre par des labours ou des 
sarclages ; on éclaircit en ne laissant qu'un pied par 
poquet (et, lorsque le ricin atteint O-'jTO à 0",80, on 
rétête plus ou n^ioins complètement, de façon à le 
faire ramifier et à augmenter la fructification. 

Les variétés à petites graines mûrissent en 4 ou 6 mois, 
celles à grosses graines en 7 ou 10 mois, selon la variété 
ot le milieu. Quand les capsules mûrissent, elles devien- 
nent brunes et dures. Elles doivent être coupées avant 
complète maturité, afin d'éviter leur déhiscence et la 
perte de graines. 

La récolte est faite par les femmes et les enfants qui 
passent tous les 2 ou 3 jours pour couper les grappes. 

Aux Etats-Unis, des efforts sont faits en vue de la 
création de variétés à maturité groupée, comme il a 
été fait pour le cotonnier, afin d'éviter les pertes de 
temps au moment de la récolte. Les capsules sont mises 
ensuite à sécher afin de libérer les graines ; habituelle- 
ment, une semaine suffit. 

• Chez certaines variétés, la déhiscence est difficile 
ot il faut frapper les tas de capsules à l'aide d'un pilon, 
ou les faire passer sous un rouleau traîné par un animal. 
Dans quelques parties de l'Inde, les capsules sont laissées 
on tas, recouvertes de paille, dans un magasin, jusqu'à 
ce que, ramollie, la coque se désagrège. Les coques 
sont alors mises au soleil et frappées jusqu'à libération 
des graines. 

On obtient le même résultat en enterrant les coques 
dans le sol. 
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Une fois récoltées, les graines sont emmagasinées 
dans un lieu sec. 

Rendement. — Les rendements sont très variables. 
Bans la région de Calcutta on compte 600 kilogrammes 
de graine par hectare ; dans celle de Madras, 300 kilo- 
grammes en culture mixte et de 800 à 1.000 kilogrammes 
en culture pure. 

Les rendements de pieds isolés sont parfois très 
élevés ; on en a vu qui produisaient jusqu'à 9 kilo- 
grammes de graines. 

Aux Etats-Unis, on compte qu'un bon rendement 
en culture pure atteint 900 à 1.300 kilogrammes par 
hectare. Au Brésil, on compte que chaque pied rend 
de 1^5,600 à 4k^600. 

Le ricin est une plante très rustique qui a peu de 
parasites. Cependant, un champignon, le Melampsorella 
ricini, forme des taches jaunes à la surface inférieure 
des feuilles et en provoque la chute. On peut le com- 
battre à l'aide de la bouillie cuprique à 1 %. 

Plusieurs chenilles dévorent les feuilles et font de 
grands dégâts : on peut citer, notamment, colles du 
Pericalia ricini et du Noctua melicerta. 

Culture en Indo-Ciiine. 

Variétés, travaux de culture. — Le ricin pousse abon- 
damment en Indo-Chine ; mais il n'est guère cultivé 
qu'au Tonkin. On y cultive, les doux formes du 
jB. communie, comme aux Indes. 
Brenier donne les indications culturalos suivantes : 
a) B, communie minor. Fin décembre, on prépare les 
terres de rizière qu'on laboure et qu'on fume. On dis- 
pose le sol, selon qu'il est plus ou moins bas et humide, 
en planches ou billons élevés, où on cultive en même 
temps haricots, doliques, millet, maïs. 
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On sème en poquets à 60 centimètres en tous sens ; 
la levée a lieu au dixième jour. 

Dès que la plante atteint 50 centimètres, on applique 
au pied une fumure de déjections de vers à soie ou de 
fumier de porc, et on donne, par la suite, trois à quatre 
binages. 

La floraison est très étagée, mais surtout abondante 
en février- mars. Le récolte se fait en une fois, en niai, 
par la cueillette des capsules mûres et des graines 
tombées. 

b) B. communie major. Les meilleurs terrains sont 
les dépôts alluvionnaires du fleuve Rouge, principale- 
ment sur les berges. En septembre, on laboure les 
champs de patate, puis on sème en poquets à 1 »» x 1 ". 
Si on cultive en mélange avec le maïs, on écarte les 
lignes à 2™, 50 ou 3 mètres. On met sur le poquet deux 
poignées de fumier et on recouvre de terre. La levée 
a lieu vers le quinzième jour ; on laisse deux plants par 
poquet. En janvier, les patates qui ont été plantées 
au début d'août, sont arrachées et on butte les pieds 
de ricin. En avril, second binage ; la récolte se fait de 
mai à juillet. 

Rendements. * — Lo rendement est très variable 
selon l'écartement et la nature de la culture associée. 
D'après des renseignements indigènes, dans le Bac- 
gian et le Bac-ninh, le rendement serait d^ 1 050 à 
1 400 kilogrammes par hectare en très bonne année. 
S'il y a beaucoup de vent, le rendement tomberait à 
540 kilogrammes. Les rendements contrôlés en station 
«ont très inférieurs ; ils oscillent autour de 600 kilo- 
grammes. Los récoltes sont d'ailleurs très variables 
d'une année à l'autre, à cause des conditions clima- 
tériques, 

Brenier donne la composition suivante pour .un 
échantillon moyen de ricin indo -chinois. 
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Poids de 100 graines Gr. 33,78 

Poids de rhectoUtre Kg 48,500 

Tégument % 26,37 

Amande. % 73,63 

HuUe % 48,52 



Culture en Afrique occidentale. 

Défauts des pleins africains. — La culture du ricin 
s'est imposée à ratjfcention ces dernières années, par les 
besoiûs croissants des services de l'aviation ; son huile 
est, en effet, le lubréfiant le plus parfait que Ton con- 
naisse et le seul mode de graissage possible pour les 
moteurs d'aéroplane. 

Le ricin traité en France provient surtout des Indes. 
Nos colonies en produisent différentes variétés, que l'on 
regardait jusqu'à présent comme de qualité inférieure 
et comme incapables de fournir une huile de qualité 
normale. 

Les études et les expériences pratiques qui sont 
poursuivies depuis plusieurs années sur les ricins des 
colonies françaises, ont montré que leurs graines pou- 
vaient être utilisées. 

Cependant, on articule contre eux deux griefs sérieux : 
le premier est qu'ils sont pauvres en huile. A part les 
ricins d'Egypte, tous les autres ricins africains, sauf 
un ou deux d'introduction étrangère, surtout brésilienne, 
ont une teneur inférieure à 49 %. La teneur de certains 
descend même à 42-44 %. 

Le second grief est la difficulté qu'on éprouve à faire 
la décortication autrement que par le pilonnage des 
capsules, d'où résulte un déchet appréciable dans le 
rendement. 

Dans la pratique, on se trouvera donc probablement 
obligé d'éliminer les variétés indigènes à petites graines. 

De nombreuses variétés de ricin ont été introduites 



^ 
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en Afrique occidentale ; la plupart, sauf celles d'Egypte 
et de Haute -Egypte, n'ont pas conservé leur teneur 
initiale en huile. 

La question se pose d'ailleurs d'autre façon, le noir 
n'est intéressé que par le rendement. Or, la plupart 
des essais tentés jusqu'ici montrent que, dans aucun cas, 
le reiîdement n'a été suffisant pour permettre à cette 
culture de lutter contre les autres, tai^t dans la zone 
forestière que dans les régions de savane. 

Essais de culture. — On peut se faire une idée des 
rendements d'après un essai effectué à la station agri- 
cole de Koulikoro, avec des variétés du pays et des 
ricins d'introduction : tunicensis, seed bold et swiooth 
d' Indo-Chine. 

Le B. tunicensis a l'avantage de donner des fruits 
qui s'ouvrent à maturité, mais, à la Sration, il a souffert 
de la sécheresse. 

La culture de tous ces ricins, faite en poquets à 
2 m X 2 "j en bon terrain, a donné les rendements 
suivants, rapportés à l'hectare. 

Riciu Seed bold . . .Kg 26 

Bicin Seed smooth 30 

Bicin indigène, petite graine de So. . . 180 

Ricin indigène, petite graine de Koulicoro. 572 

Ricin indigène, petite graine de Koulicoro. 145 

Ricin indigène, grosse graine, tige verte. . 70 

Ricin indigène, grosse graine, tige rouge. 190 

Une plantation établie en terrain moins sec et en 
partie abritée du soleil, a donné les rendements suivants : 

Ricin indigène, petite graine de So . . Kg 160 
Ricin indigène, petite graine de Koulicoro. 55 

Les rendements sont donc très faibles. Or, Koulicoro 
est sur de bonnes terres d'allu viens et la chute moyenne 
des pluies y est de 80 centimètres. Dans les régions où 
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la chute des pluies est abondante, en particulier dans 
les régions forestières où le sol est plus riche, le ricin 
a une tendance marquée à former une forte charpente, 
mais sa fructification est faible ou même très faible. 
Il ne semble donc pas que cette culture, même avec 
un cours élevé de la graine, ait de grandes chances de 
s'implanter on Afrique. 



III, UTILISATION DES PRODUITS 

Composition des graines. — Les graines, pressées, 
fournissent l'huile de ricin. Dubard donne comme compo- 
sition moyenne de la graine du ricin les chiffres suivants : 

Péricarpe 23,82 % 

Amande 69,09 % 



; 



La composition centésimale est la suivante : 

Graine 

entière Amande Péricarps 

Huile 46,19 46,19 

Amidon 20 20 

Albumine 0,6 0,5 

Gomme 4,31 2,4 1,91 

Bésine brute 1,91 — 1,91 

rigneux. 20 — 20 

ïîau 7,09 7,09 — 



V 



Mais la composition est extrêmement variable. 
D'après les travaux de P. Ammann et J. Eigotard, 
la teneur en huile varié : 

Pour rinde de 42,2 à 52,3 % 

Pour rAinérique de 46,2 à 51,2 % 

Pour r Afrique du Nord. ....... de 45,7 à 53,3 % 

Pour l'Afrique occidentale de 41,4 à 49,2 % 

Pour Madagascar de 40,5 à 47,1 % 
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Caractères et compositioii de l'huile. — D'après 
Milliau, r huile préparée à froid est épaisse, filante, 
transparente, légèrement colorée en jaune, inodore, 
d'une saveur fade et douce, sans âcreté, siccative. 

Exposée à l'air, elle devient rance, visqueuse, épaisse 
et finit par se dessécher. 

Les constantes sont : 

Densité à 15° 0,960 à 0,964 

Indice de saponification 181 

Indice d'iode , 84 

Point de congélation — 18° 

^Remarquable par sa densité élevée, elle est soluble 
dans l'acide acétique cristallisable et dans l'alcool, 
insoluble dans l'éther de pétrole et dans les essences 
employées pour les moteurs d'aéroplane, ce qui la rond- 
précieuse pour le graissage. 

Les acides gras, sont, d'après Villon : 

Acide ricinoléique 70 % 

Ricinique 12 % 

— oléique 12 % 

— margarique , 6 "/o 

On l'emploie dans l'industrie comme lubréfiant, 
dans les machines de marine, pour la combustion du 
pétrole, et on l'utilise pour la fabrication de succé- 
danés du caoutchouc. 

En médecine, on l'emploie comme purgatif, soit à 
l'état liquide, soit en préparation sèche où son goût 
désagréable est masqué par mélange avec du lait, de 
la caséine, du sucre de lait. 

La graine renferme, en proportion notable, un fer- 
ment enzymique qui a pour propriété de dédoubler 
les corps gras en acide gras et glycérine. On a essayé 
par divers procédés d'utiliser ces graines dans l'indus- 
trie pour la préparation des acides gras. 
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Tourteau. — La graine renferme une albumine 
toxique, la ricinine, qui, en petite quantité d^ns Thuile, 
en fait un purgatif doux. 

Mais le tourteau ne peut être employé tel quel dans 
l'alimentation. On a essayé d'éliminer cette albumine 
par un mélange avec 10 % d'eau salée, ou do la coaguler 
par un chauffage à la vapeur ; enfin, en extrayant 
l'huile par broyage des graines, cuisson et pressage 
de la pâte, puis traitement par un dissolvant. On a 
ainsi une farine très riche en protéine. 

Li^ Impérial Instliute donne, comme suit, la composi- 
tion moyenne des tourteaux et farines de ricin : 

Tourteau 

industriel fari ne 

Graine par par 

TOURTEAU Graine décor- dissol- procédé 
ÉLÉMENTS % indien entière tiquée vant spécial 

Eau 12,31 9,15 10,30 — 9,2 

Cendres .... 6,08 15,02 10,50 8,55 7,3 

Huile 24,32 6,25 8,75 1,17 2,6 

Protéine. . . . 21,91 20,44 46,37 34 71,7 

Fibres et hy- ( 41 ( 5 

■ drates de carb. 35,38 49,44 24 ( 15,27 ( 4,2 

Acide phosph<«-. — 1,62 2,26 — — 

C'est un excellent engrais. 



6o CHANVRE DE GUINÉE. — 7^ GUIZOTIA. 

go TELFAIR. 

6« Chanvre de Guinée {Hibiscus cannahinus). — 
Le Chanvre de Guinée est l'objet d'une grande culture 
dans r Inde ; sa fibre est vendue en Europe comme 
similaire du jute. Sa culture laisse, par hectare, un 

Hbnby» — Les plantes à huile. 7 



98 LES PLANTES A HUILE 

rendement qui varie de une à deux tonnes de graines 



M. P. Ammann donae, pour des graines provenant 
du Niger, les caractères suivants ; 

Albumen 60,7 % 

Tégument 39,3 % 

Composition de la grains. — Etant donné la forme dea 
graines, il est pratiquement impossible de les décorti- 
quer. L'analyse a donc porté sur la graine entière : 



Matières gtaases 20,32 

Matières azotées (Az. : 3,61) 21,14 

Matières sacchari fiables. ....... 16,63 

Cellulose brut« 12,90 

Matières non dosées 13,94 ■ 

100,00 

Huile et tourteau. — La matière grasse est une huile 
siccative, de couleur jaune clair. Elle pourrait, 
somble-t-il, trouver un débouché dans l'industrie des 
couleurs et vernis, factices, linoléum, etc.' 

Quant au tourteau, qui doit être comestible puisque 
les volailles consomment les graines, de même que les 
indigènes celles de variétés très voisines, il consti- 
tuerait un bon aliment pour le bétail. 

7° GuizOTiA (G. oleifera). — Plante annuelle, de i 
la famille des Composées, cultivée dans l'Inde et sur 
la côte orientale d'Afrique, produisant de petites 
graines noires, presque cylindriques, renfermant 40 à 
45 % d'huile. 

Ces graines sont connues dans le commerce sous le 
nom de Bamtill. L'huile est jaune pâle, très claire, 
do savour agréable ; d'après Pritsch, sa densité est 
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0,924 à 150 C. ; elle se concrète à — 15«; elle est formée 
en majeure partie d'oléine, de linoléine et de stéarine. 
Elle est comestible et employée en stéarinerie où elle 
donne un savon mou et très blanc. 

La composition de la graine et du tourteau, d'après 
Schaedler, est la suivante : 

ÉLÉMENTS % Graine Tourteau 

Eau 6,42 9,84 

Hmle 42,89 5,36 

Matières azotées 19,45 32,60 

Matières hydrocarbonées et cellulose . 27,53 43,90 

Cendres 3,61 8,30 

Le tourteau est un. aliment excellent pour le bétail. 

8° Telfair (Telfairia pedata). — La famille des 
Cucurbitacées fournit quelques espèces intéressantes. 
Le Citrullus vulgaris, ou pastèque, appelé béref au Séné- 
gal, est du nombre; il produit une huile alimentaire 
très appréciée. La cucurbitacée la plus répandue et 
la plus importante est le Telfair qui produit abondam- 
ment des graines plates, de 3 centimètres de diamètre. 
D'après Thoms, ces graines renferment 33 % d'huile ; 
l'amande seule en renferme 64,71 %. 

D'après V Impérial Institute, un échantillon de 
l'Uganda était formé de 54,7 d'amande, laquelle renfer- 
mait 4,6 % d'eau et 62,9 % d'huile. 

L'enveloppe des graines contient une substance 
très amère qui se solubilise en partie dans l'huile 
si on ne la sépare pas. L'huUe obtenue est rouge bru- 
nâtre, non comestible; le tourteau lui-même ne peut 
servir dans l'alimentation. 

Obtenue des amandes seules, l'huile est jaune clair, 
agréable ; sa densité à 15° C. est 0,918. Elle est formée, 
d'après Thoms, principalement de stéarine, de pal mi- 
tine et de glyoérides de la série linolique. 
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L'amande entre dans T alimentation de nombreuses 
races indigènes. 

90 COCOTIER 

(Cocos nucifera L.) 

I. HABITAT, CABACTÈEE8, VARIÉTÉS 

Production mondiale. — Le cocotier est répandu dans 
toutes les régions tropicales du globe. C'est un arbro 
si précieux qu'il fait l'objet d'importantes cultures 
et qu'U n'est pas de peuplade primitive, habitant des 
régions côtières, qui ne le multiplie pour ses propres 
usages. 

Fauchère indique (pour 1912), dans le tableau sui- 
vant, l'importance respective des surfaces cultivées en 

cocotier. 

Hectares 

Ceylan 307 500 

Inde 161 300 

Malaisie 59 000 

Sumatra 45 000 

Java 210 000 

Bornéo 150 000 

Siam et Cochinchine 40 500 

Philippines 170 000 

Océanie 80 000 

Madagascar- Zanzibar 44 500 

Est et Ouest Africains 5 700 

Amérique centrale 60 000 

Antilles 45 000 

Sud- Amérique 202 000 

Au total 1 282 000 

Les exportations de coprah des pays producteurs 
et aient estimées, pour la même année, à 442 000 tonnes, 
sans compter celles des mors du Sud et de Zanzibar* 
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£n admettant que les cultures soient établies à 
écartement moyen de 8 mètres et que le rendement 
moyen d'un hectare soit de une tonne, la production 
totale de coprah, en y comprenant la consommation 
locale des centres de culture, serait de près de 
1300 000 tonnes. Elle est certainement plus élevée, 
du fait que de nombreux cocotiers isolés ou plantés 
par petits groupes, à proximité des habitations, ne 
peuvent être recensés. 

Ferguson évaluait, déjà en 1906, la surface totale 
des cultures à près de 1 200 000 hectares et le nombre 
de cocotiers à 400000000 en plein rapport. 

Asie. — Ceylan est la région où le cocotier est le plus 
répandu et le mieux cultivé. Les cultures y sont éta- 
blies principalement sur les côtes ouest et sud. 

Dans r Inde, le cocotier est particulièrement abondant 
dans la province de Madras, sur les côtes de Coromandei 
6t de Malabar, dans la région de Bombay, dans le Mysore, 
ainsi que dans les îles dépendant de l'Inde. Il est abon- 
dant en Birmanie. 

En Malaisie, où les terres sont fertiles et le climat 
favorable, il serait possible de donner une grande 
extension à cette culture ; d'ailleurs, elle y occupe 
déjà des surfaces considérables. Le cocotier y pousse 
admirablement, sans nécessiter comme à Ceylan l'usage 
des engrais. 

Océanie, — Dans les îles de l'Océanio, le cocotier 
est l'essence dominante des zones côtières, où il forme 
de véritables forêts. Il est cultivé avec soin, particu- 
lièrement aux îles Samoa, dans de grandes plantations 
faites par des Européens. 

Afrique. — A Zanzibar et aux Seychelles, les coco- 
teraies sont nombreuses et souvent bien entretenues ; 
le coprah en est très apprécié à cause de sa haute teneur 
en huile. 
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Dans les îles dépendant de Madagascar (Mayotte, 
Anjouan, Mohéli, Grande Comore), le cocotier pousse 
avec vigueur. Certaines de ces îles, la Grande Comore 
par exemple, sont entièrement bordées par une cein- 
ture de cocotiers assez profonde. Le cocotier n'y reçoit 
pas de soins spéciaux et la plus grande partie du coprah 
est consommée sur place. 

A Madagascar, le pouvoir local a essayé par des 
distributions de noix, d'intéresser l'indigène à la culture 
du cocotier ; il n'y a pas réussi. Les seules cultures 
sérieuses sont faites par des Européens et se trouvent 
dans la partie nord -ouest de l'île, dans les provinces 
d'Analalava et de Nossi-Bé. En 1917, la superficie 
cultivée était estimée à 6 000 hectares. 

Amérique. — Aux Antilles, ce sont surtout les pos- 
sessions anglaises, la Jamaïque et la Trinidad, qui se 
font remarquer par l'importance et la belle tenue des 
cultures. Les Antilles françaises s'en désintéressent. 
L'Amérique centrale, le Venezuela, le Brésil, les 
Guyanes anglaise et hollandaise, envoient de leur côté 
des quantités importantes de noix et de coprah aux 
Etats-Unis qui en font une énorme consommation. 
Caractères. — Le cocotier est un palmier de la tribu 
des Cocoïnées, atteignant couramment de 20 à 
25 mètres de hauteur. Le ,tronc, fortement renflé à 
la base, est grisâtre, lisse, abstraction f ite des cica- 
trices en relief laissées par les feuilles tombées ; il est 
flexueux et porte à l'extrémité un panache de grandes 
feuilles pennées, d'un beau vert luisant, et mesurant 
de 4 à 5 mètres de long. L'inflorescence est renfermée 
au début dans une gaine hgneuse ; elle est formée de 
fleurs unisexuées et groupées en spadices très ramifiés, 
formés d'épis grêles et flexueux, les fleurs mâles à l'extré- 
mité, les fleurs femelles à la base. 

Le fruit, ou noix de coco (fig. 15), est une drupe dont 
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le méBoca.Tpe épaie et fibreux, par décortication, donne 
le coir et qui renferme la noix proprement dite. 

Cette noix, formée extérieurement d'une coque 
ligL.euBe très dure, portant trois côtes longitudinales 
plna ou moins saillantes et trois orifices, renferme une 



Fio. 15. — Noix de coco entiùre ot coupée 

(d'après FFudhomme). 

n. [miol d'sttaclie Je la niiii, ~ B, iiiésocarpo liliifiii oit •. Iiiisk -. — 

C, lin des trois orifltes de la noij. — g. germe, — E, cuque ligneuse. 

— V, albumen oléasineui. 

grosse graine creuse formée presque entièrement d'un 
albumen oléagineux, consistant, d'un blanc naeré qui, 
par dessiccation, donne ie coprab. 

A l'approche de la maturité, on trouve à l'intérieur 
un liquide blanchâtre, appelé " eau de coco u. 

VarlËlés. — Dans son immenso habitat, le cocotier, 
soumis à des conditions très variables de végétation. 
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a donné naissance à de nombreuses races dont les carac- 
tères distinctifs sont tirés le plus souvent de la forme 
et de la couleur des noix. Ces variations n'ont q^u'une 
importance locale et sont plus ou moins bien transmises 
par le semis. 

II. CUL TUBE 

Climat. — Le cocotier a son milieu d'élection dans 
les régions maritimes. Il y trouve une humidité élevée 
et constante de l'air, un sous -sol généralement humide 
ou frais. Mais il pousse également bien dans l'intérieur : 
il existé dans l'Inde de très belles cocoteraies à 250 et 
350 kilomètres dans l'intérieur. Il faut toutefois craindre, 
dans ces situations, les longues périodes sèches et 
l'irrégularité des pluies qui diminuent le rendement 
dans une forte proportion. 

On admet généralement qu'une chute d'eau annuelle 
de 1°',40 à 1>°,50 lui est nécessaire. Ce minimum peut 
toutefois être abaissé si le cocotier est planté sur des 
terrains légers, humides en sous-sol, comme c'est le 
cas au Sénégal où la chute moyenne des pluies est de 
O-^jéO à 0",60 et où le cocotier, en bonne situation, 
est très fructifère. 

Il en est de même si on peut l'irriguer. 

La température moyenne de la zone de culture du 
cocotier varie entre 22° et 32° C, avec une moyenne de 
26°. Quant à l'altitude, on semble d'accord pour indi- 
quer que, dans la zone équatoriale, sa productivité 
diminue sensiblement au-dessus de 500 mètres. Annesure 
qu'on 60 rapproche du nord, cette limite diminue et 
Fau chère indique qu'à Trinidad, les plantations ne 
montent pas à plus de 50 ou 60 mètres au-dessus de la 
mer. 

Sols. — Le cocotier ne végète bien et ne donne de 
bons rendements que sur les sols légers, profonds et 
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riches. Les formations maritimes sableuses, recou- 
vertes de forêt et humifères, lui conviennent parfai- 
tement. De même, les alluvions meubles et profondes 
des estuaires et bassins maritimes, saines ou à l'abri 
des inondations prolongées. 

Les sols dérivés des formations coralliennes, comme 
ceux qui forment la majeure partie des atolls du Paci- 
fique, des formations volcaniques, comme celles que 
l'on trouve- aux Comores, les sables coquilliers lui 
conviennent aussi fort bien. 

On trouve même de belles cocoteraies sur des sables 
granitiques ; mais il faut poser en principe que le coco- 
tier est très sensible à la présence du calcaire et que son 
rendement en coprah est en rapport étroit avec la 
richesse du sol et les engrais qu'on lui applique. 

Il faut éliminer pour les plantations les sols argileux 
ou humides. Le cocotier, toutefois, ne craint pas l'eau 
courante ; il pousse vigoureusement en bordure des 
rizières, des lagunes et se trouve très bien des irriga- 
tions. 11 a pour le sel marin une tolérance extraordi- 
naire qui a fait croire que le sel lui est indispensable 
ou tout au moins exerce sur sa végétation de merveil- 
leux effets. Les observations systématiques faites à ce 
sujet, par de nombreux auteurs, dans les conditions les 
plus diverses, montrent que l'application de sol est sans 
effet et que le cocotier fructifie tout aussi bien dans 
les sols dépourvus de sel que sur le bord de la mer. 

Préparation du sol. — Le planteur choisira do préfé- 
rouco un sol couvert do forêt ou do l'riclioai-1)oro«ceiito, 
qui est le signe d'une culture très ancienne. 11 évitera 
les sols herbeux, ceux couverts d'une maigre végétation, 
les terrains de culture dont la fertilité est très faible. 

Le défrichement se fait dans les conditions habi- 
tuelles; le planteur se réservera les bois nécessaires à 
son exploitation et au piquetage. Dans le cas d'une forêt 
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épaisse, et pour éviter des frais considérables, on évite 
généralement d'enlever les grosses souches, malgré 
qu'elles puissent servir dans certains cas de refuge aux 
parasites du cocotier. 

Le sol est ensuite piqueté pour marquer remplacement 
des trous, en quinconce. Les distances le plus couramment 
employées, varient de 7 mètres, pour les sols pauvres 
à 10 mètres pour les sols très fertiles; en moyenne, 
8 mètres avec 156 cocotiers par hectare. - 

Les trous, en sols alluvionnaires riches et perméables, 
peuvent ne pas être grands : O-^jôO en tous sens. Mais, 
le plus souvent, qu'on ait un sol de fertUité médiocre 
ou un sol compact, il faudra donner aux trous des 
dimensions de 0'°,75 à 1 mètre. On peut ainsi mettre 
à la disposition de l'arbre un cube suffisant de bonne 
torro que l'on y rassemble, et y ajouter des composts 
ou tout autre fertilisant dont on peut disposer. 

Dans les sols très compacts ou avec des argiles en 
sous-sol, on fait des trous sensiblement plus grands. 

Dans les régions où soufflent des brises marines trop 
violentes ou des vents continentaux secs, qui nuisent 
fortement au cocotier, surtout dans le jeune âge, on 
devra, au moment du défrichement, réserver des rideaux 
forestiers naturels ou les constituer avec une essence utile, 
à croissance rapide. Le Casuarina, qui résiste remar- 
quablement aux vents et répond à ces exigences, peut 
être choisi ; on lo plante à 2 mètres de distance, en 
rideaux de 15 à 20 mètres d'épaisseur. 

Plantation. — Le cocotier se multiplie exclusivement 
par semis. Le semis en place, directement dans les trous 
préparés, est complètement à déconseiller, à cause du 
vol des noix, de la difficulté de les défendre contre la 
végétation, de la nécessité d'une surveillance constante 
et de fréquents remplacements. 

Il faut établir des pépinières. Si la plantation est 
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étendue, on fera une pépinière par dix hectares environ, 
située de façon à simplifier le plus possible les trans- 
ports et facilement arrosable, si les pluies ne sont pas 
régulières ou. si on est en saison sèche. 

On établit des planches régulières ou des fosses, 
autant que possible dans un endroit légèrement ombragé. 
Sinon, on peut établir un clayonnage, ou simplement 
recouvrir le sol d'un paillis qui maintient humides les 
noix lorsqu'on les enterre seulement à moitié. 

Dans certaines régions où le soleil est très ardent, 
l'adoption de pépinières ombragées peut causer quelques 
risques, lorsque les jeunes plants sont mis en place, à 
découvert. Aussi paraît-il plus simple, puisque le 
jeune cocotier ne craint pas du tout le soleil, d'enterrer 
les noix à fleur de sol et de mettre simplement un léger 
paiUis. 

Pour le semis, on fera choix, si c'est possible, do porto- 
graines. On prendra des cocotiers vigoureux et très 
fructifères ; on prendra garde, également, non point 
tant à la grosseur du fruit entier qu'à ceUe de la noix 
proprement dite. Certaines races ont des fruits à bourre 
très développée et à noix petite. 

Les noix seront utilisées très mûres. EUes sont semées 
entières. On les met parfois côte à côte, comme à 
Ceylan, en pépinière ombrée, et on les repique ensuite 
en pépinière définitive. Le plus simple est de les placer 
du premier coup, à plat, à la distance do 40 ù 50 centi- 
mètres, enterrées à fleur de terre et paillées. La mise 
en place peut se faire à partir du sixième mois ; les 
cocotiers sont alors assez développés. 'Mais, dans bien 
des pays, on attend une année ; les cocotiers sont alors 
plus vigoureux pour résister aux parasites, ainsi qu'à 
la végétation adventice qui, dans certains cas, repousse 
avec une rapidité et une vigueur déconcertantes. 
Dans les pays où les pluies sont régulières, on plante 
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indifféremment à toute époque de Tannée. Il en est 
de même lorsqu'on peut irriguer les plantations, ce qui 
est le cas pour certains districts de F Inde (Godavery, 
Mysore), où on arrose régulièrement les plantations 
pendant les trois ou quatre premières années. 

Dans la plupart des régions tropicales, où existent 
une ou deux saisons sèches, on doit planter au début 
des grandes pluies et, le plus souvent, arroser pendant 
la saison sèche suivante, si elle est longue. 

Les jeunes cocotiers sont arrachés, les racines coupées 

au ras de la noix et on 
plante dans les trous 
incomplètement rem- 
> plis de bonne terre 
mélangée de compost 
ou d'engrais (fig. 16). 
La noix ne doit pas 
être enterrée de plus 
de 4 à 5 centimètres ; 
la terre est tassée avec 
les pieds. 

Nettoyage. — Tant 
que la cocoteraie n'a 
pas atteint sa sixième 
année, âge auquel les 
jTjy 1(5 arbres forment un 

Croquis de la plantation en trous. couvert suffisant pour 

s'opposer à une végé- 
ttition 8poiita,iic'o vigourouso, il c«t nécessaire do l'ont re- 
tenir avec soin. Le mieux est de combiner une exploi- 
tation secondaire, conduite en métayage pendant les 
quatre premières annés, comme cela se fait aux Antilles 
et à Ceylan, et qui permet d'obtenir à bon compte le 
nettoyage de la plantation. Encore faut-il que les cultures 
tolérées ne soient pas épuisantes. Ou bien on combine 
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une entreprise d'élevage avec T exploitation du cocotier. 
On peut ainsi prendre ses dispositions pour aménager 
à bon compte la cocoteraie en prairie naturelle, ou même 
y cultiver des légumineuses fourragères. Sinon, il faut 
se résoudre à maintenir les arbres libres de toute végé- 
tation adventice, sur un métro de tour environ, et h 
supprimer progressivement la végétation arbustive, 
de façon à n'avoir plus à couper que des herbes à l'époque 
des nettoyages. 

Il est inutile d'essayer d'obtenir du premier coup un 
nettoyage parfait et de faire des sarclages, à moins qu'on 
ne fasse des cultures intercalaires. Il est même à recom- 
mander, sous les climats secs et avec des sols sableux 
peu fertiles, de favoriser le maintien de la végétation 
herbacée. 

En définitive, c'est au planteur à décider, d'après les 
conditions locales, du système qui lui permettra d'uti- 
liser au mieux les travaux de nettoiement et de tirer 
de sa plantation, pendant les premières années, des 
produits qui amortiront en partie ses frais généraux. 
Il prendra garde seulement, s'il fait de l'élevage, de 
ne pas envoyer ses troupeaux dans la cocoteraie avant 
que les palmes ne soient suffisamment développées. 
n est en effet essentiel que les bêtes ne puissent atteindre 
le bourgeon terminal ; c'est ce qui a lieu vers la qua- 
trième année. 

A partir de la sixième année, le couvert est en général 
assez dense' pour empêcher toute végétation arbustive. 

Engrais. — Le cocotier est une plante épuisante : 
on peut dire du cocotier, ce qu'on dit de toutes les 
plantes cultivées, que son rendement est fonction 
des engrais qu'on lui applique, même 's'il pousse dans 
les bonnes terres. C'est une plante exigeante et très 
sensible aux engrais de toute sorte. 

Dans une cocoteraie dont on exploite tous les produits 
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(coir, coques, coprah), Texportation de matière végé- 
tale est considérable. 

Considérant 156 cocotiers de moins de 30 ans, plantés 
à S-'xS'», sur un hectare, Lépine évalue à 283''e,498 
le poids de cendre que contiennent les noix. Ces 283''»,498 
sont, comme l'indiquei le tableau suivant, constitués 
par 237^°,184 dans l'enveloppe fibreuse; 12''s,464 
dans la coque ; 29^°,784 dans Famande et 4''&,056 dans 
Teau intérieure : 





Enveloppe 






Eau 


MATIÈRES MINÉRALES 


fibreuse 


Coque 


Amande 


de coco 


Chlorure de sodium. 


13,263 


0,542 


3,519 


1,404 


Sels de potasse. . . . 


174,769 


10,838 


18,423 


1,872 


Phosphate de chaux . 


2,340 


0,271 


7,313 


0,780 


Sels de chaux . . . 


43,692 


0,813 


0,539 




Silice ........ 


3,120 









Totaux 



237,184 12,464 29,794 4,056 



Ces évaluations correspondent à un rendement, à 
partir de la septième année, de 40 noix par arbre, 
pesant Pf^',450 chacune et formée de : 

0kg,625 d'enveloppe fibreuse. 

0i'g,141 de coque. 

0kg,434 d'amande. 

0^^,250 d'eau de coco. 

Ce tableau fait ressortir la part primordiale prise par 
les enveloppes fibreuses dans l'exportation des matières 
utiles. Aussi, doit-on, dans une plantation qui utilise 
la noix entière, considérer la culture du cocotier comme 
épuisante et la fertiliser régulièrement. 

Lorsqu'on n'exporte que le coprah, les enveloppes 
doivent être répandues dans la plantation où elles se 
décomposent. Si on prépare l'huile sur place, le tour- 
teau sera employé conime engrais, s'il n'est pas utilisé 
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par le bétail. Dans ces conditions, si on n'exporte que 
l'huile, la fumure pourra être très réduite, la culture 
n'étant pas épuisante. 

Choix et application des engrais. — Le choix dos 
engrais à utiliser varie avec la région et selon la valeur 
des engrais. 

Comme engrais azotés, on emploiera surtout les engrais 
organiques, à décomposition plus lente, toutes sortes 
de débris animaux ou végétaux. Le plus communé- 
ment employé est le fumier de porc. 

Fauchère indique qu'à la Trinidad, dans des terres 
sablonneuses fertiles, on applique le fumier tous les 
quatre ans, à raison de 150 kilogrammes par pied, 
avec 15 à 20 kilogrammes de chaux. Dans les sols 
moins fertiles, on fume tous les deux ans. Les com- 
posts sont d'un excellent effet. 

L'emploi des engrais phosphatés et potassiques est 
sans doute à recommander; mais aucune expérimenta- 
tion suivie ne permet d'en indiquer les effets. Tout ce 
qu'on en peut dire est qu'ils doivent être très bon 
marché pour qu'on les applique. 

L'usage des cendres à dose modérée, est excellent; 
mais le planteur devra employer directement ses 
matières organiques sous forme de compost, plutôt que 
de les incinérer. Ce n'est que lorsque les transports 
seront difficiles qu'il préparera des cendres. 

Si le sol de la cocoteraie est pauvre en chaux, ou acido, 
comme c'est le cas pour les marais desséchés, dos appli- 
cations de chaux, ou mieux de phosphate de chaux, sont 
indiquées. L'application des engrais se fait fosse par 
fosse. On peut utilement, à la plantation, réserver à 
chaque pied quelques kilogrammes de fumier ou de 
compost, que l'on mélange quelque temps avant la 
plantation à la terre du trou. Par la suite, tant que les 
cocotiers sont jeunes, on doit procéder de même ; 
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mais, à partir de la quatrième ou cinquième année, 
on peut pratiquer le parcage nocturne. 

Prudhomme indique que, dans certaines plantations 
de Ceylan, on applique le parcage cinq nuits consécu- 
tives, à raison de deux bovidés par cocotier, attachés 
h r arbre. Le piétinement du bétail dans un rayon 
de l'»,80 à 2 "',40 facilite Tincorporation des déjections 
liquides et solides. On pratique ce. parcage tous les deux 
ans et on applique en même temps tous les autres 
engrais : cendres, poudre d'os, etc. 

Si on ne pratique pas le parcage, l'application des 
engrais se fera à la périphérie des trous, dans des jauges 
périphériques que l'on recouvrira de terre. Dans une 
cocoteraie adulte, où les racines occupent la presque 
totalité du sol, on peut appliquer le fumier en couver- 
ture ; toutefois ce procédé a de nombreux inconvé- 
nients pour les terrains en pente, et il devra être évité. 
Les tourteaux les plus communément employés sont 
ceux de coco et de ricin ; celui de coton est aussi un 
excellent engrais ; on les incorpore, finement moulus, au 
fumier. 

A Ceylan, on en applique 460 grammes par trou, à 
la plantation. Prudhomme indique que, dans une grande 
plantation de Ceylan, on applique 900 grammes de 
tourteau de ricin à chaque cocotier et 2 kilogrammes 
lorsqu'on veut donner une forte fumure pour relever 
les sujets dépérissants. Dans la même plantation, où 
on pratique également le parcage tel qu'il a été indiqué 
ci-dessus, on donne en outre 2 kilogrammes de poudre 
d'os par pied, tous les deux ans. 

III. BÉCOLTE 

Fructification. — Le /îocôtier fleurit parfois vers la 
cinquième ou sixième année, le plus souvent de la hui- 
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tième à la neuvième ; mais les premières fleurs sont 
stériles^ La fructification n'est pas intéressante avant 
la dixième année, e» général. La floraison et la fructi- 
fication sont* continues sur le même arbre ; il se forme, 
en moyenne, une floraison par mois ; les noix sont 
mûres huit à neuf mois plus tard. 

Le nombre de noix par régimo dépend de la raco. 
et de la grosseur de la noix. 

La durée d'une cocoteraie est très variable. En bon 
terrain et soignée judicieusement, on estime, à Ceylan, 
qu'elle peut durer quatre-vingts ans, alors que, dans 
des conditions moins bonnes, la production diminue 
sensiblement dès la vingtième année. 

Récolte. — Malgré que la floraison soit continue, la 
fructification se groupe sous l'influence du climat et 
donne lieu à plusieurs récoltes, les unes importantes, 
les autres secondaires. A Ceylan, on opère six récoltes, 
trois bonnes, de mars à juillet, les autres moindres. 
Toutefois, si la main-d'œuvre est chère, on peut res- 
treindre les ramassages à trois ou quatre par an. 

La récolte se fait, en Océanie, par le ramassage des 
noix tombées à terre, complètement mûres. Ce système 
est expéditif et à recommander dans les cocoteraios 
très propres où les vols ne sont pas à craindre. 

Dans les autres cas, il est préférable de recourir à 
la cueillette. Lorsque les cocotiers sont bas, eUe est 
aisée et se pratique à l'aide d'un croc avec lequel on 
détache les noix mûres. Plus tard, il faut que des récol- 
teurs grimpent aux arbres ; on doit alors bien choisir 
les moments favorables correspondant aux groupements 
de la maturation, afin de réduire le nombre des cueillettes. 

La noix est mûre lorsque, é;ant secouée, l'oau do 
coco vient frapper l'albumen en produisant un bruit 
caractéristique. 

Rendement. — Le rendement des plantations est 

Hbnby. — Les plantes à huile. 8 
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très variable ; il est formé du rendement brut des 
cocotiers, diminué des pertes de toute nature, que Ton 
estime souvent à 20, 26 % et parfois jusqu'à 40 %. 

On a donné à ce sujet des appréciations très diver- 
gentes, en particulier des chiffres très élevés de 120 à 
150 noix par an, qui sont exacts pour un cocotier 
ou pour un petit groupe d'arbres, mais ne correspon- 
dent pas à la réalité pour des cocoteraies importantes. 

Pour Ceylan, Ferguson, après de nombreuses 
recherches, indique les moyennes suivantes par an et 
par arbre adulte : 

Sols blancs sablonneux pauvres ... 15 co3os. 

— noirâtres 30 — 

— rouges et graveleux 40 — 

— alluvionnaires riches ; 50 — 

Semler indique le chiffre de 60 noix par arbre pour 
une bonne plantation; Fau3hère, 66 noix pour une 
grande plantation de la Trinidad. Pour Zanzibar et la 
Guyane, on cite des chiffres analogues. Prudhomme 
résume ainsi ses observations à Ceylan : 16 à 20 noix 

« 

par arbre, jusqu'à 15 ans, 30 à 40 après 16 ans et 
50 pour des palmiers en plein rapport. 

Ces moyennes n'infirment pas certains rendements 
très élevés, atteignant 100 à 120 noix pouf une planta- 
tion ; on les observe très fréquemment dans l'Inde, 
pour dos cultures très soignées et avec l'emploi de fortes 
doses d'engrais. 

Le rendement de la noix en coprah est très variable, 
selon l'épaisseur de l'enveloppe fibreuse. Il faut de 
4 500 à 8 000 noix pour faire une tonne de coprah. 
La moyenne est de 5 500 à 6 500. Une plantation faite 
à S'û X 8" et comprenant 156 arbres, produisant 40 noix 
par arbre, donnerait donc une tonne de coprah, et 
1 300 ^kilogrammes si la production était de 60 noix. 



IF. PARASITES. MALADIES 

Insectes. — Parmi les insectes, le cocotier a deux 
grands ennemis ;j^c6 ïont 
de groa coléoptères : l' Oryû- 
Ui rhinoeeroe ou bîack beetle 
(Hg. 17), le phyneho-phorus 
ftTTugineu» ou red beetle 
(fig. 17) et deux espèces 
de Skina. 

VOryete femelle pond 
M8 œufs dans les matières 
organiques de toute sorte 
nu Toie do désagrégation : 
Tieui troues ou souclies 
d'arbres à bois tendre et 
dfl palmiers, fumior, com- 
poat, terreau, etc. La larve 
y rit, se transforme en 
pnpe et en insecte 
pariait. C'est ce der- 
nier qui attaque le 
cocotier. Il vole le 
8oir et, la nuit, se 
fiie à la base d'un 
pétiole, près du 
bourgeon terminal 
M y creuse une ga- 
Ibôb profonde, eu 
Mjetant à l'eité- ^^^ 
rieur, BOUS forme do 
bourre, des débris 
qù décèlent sa pié- 
wnoe. L'arbire souffre toujours do ses atteintes ; 




- ifiU'a^jiU'B du cuccliiT. 
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meurt lorsque la galerie atteint la base du bourgeon 
terminal. Dans une plantation attaquée, de nombreux 
arbres restent indemnes, mais d'autres sont particu- 
lièrement exposés aux visites de l'insecte qui, d'ailleurs, 
fréquente aussi d'autres palmiers, tels que le palmier à 
huile et le rônier. 

Même en pépinière, ou tout jeune, dans la plantation, 
le cocotier est très exposé aux attaques de ces insectes. 
On devra donc surveiller attentivement tous les sujets 
dont une ou plusieurs feuilles jauniraient prématuré- 
ment. 

Les moyens de lutte sont les suivants : 

1° Faire visiter régulièrement la plantation par des 
ouvriers spéciaux, payés d'après le nombre d'insectes 
qu'ils récoltent ; 

2« Détruire les oryctes dans leur galerie, à l'aide d'une 
tige de fer. 

3° Incinérer tous les troncs d'arbres qui, dans la 
plantation ou à proximité, peuvent servir de refuge aux 
larves. Faire de même pour tous les cocotiers abattus. 

Le Ehynchophore (III et IV, fig. 17) est un gros 
charançon aux élytres brunes, tachetées de rouge et 
au corselet noir, rayé d'une bande rouge. La femelle 
pond ses œufs à la base des pétioles du cocotier, dans 
de petites cavités qu'elle creuse avec son rostre, ou dans 
les galeries de l'orycte. Les larves creusent des galeries 
dirigées vers l'axe du tronc, y passent leur vie et 
ressortent se faire un cocon pour se transformer en 
pupe. L'adulte perfore le cocon et s'échappe. 

Du fait que les ravages sont internes, on ne s'aper- 
çoit le plus souvent de la présence des larves que par 
le dessèchement des feuilles centrales. 

La lutte contre le Rhynchophore est très difficile; 
le seul traitement préventif consiste à éviter toute 
blessure au cocotier lorsqu'on nettoie la palme et à se 



contenter, eu faisant le nettoy&ge, d'eulever les fei 
Bècties qiii pourraient donner asile !i l'orycte, Bana ti 
fois dégarnir les jeunes feuilles vertes et tendre 
bonquet. Les arbres atteints doivent être abattt 
incinérés. 

Des hémiptères du genre Aspidiolus causent de gi 
dommages an cocotier en se multipliant exagéré] 
BUT les feuilles. Il en est de même de certains cha 
gnons qui s'attaquent au cocotier ou à la noi: 
n'existe pas de moyens de défense autre» que do ji 
tenir, par uiie bonne culture, les plantations prc 
et vigoureuses et de détruire les sujets qui devien 
des foyers d'infection. 



F. UTILISATION DES PRODUITS 

Les produits. — Le cocotier fournit une foule de 
duits utiles. Les plus importants au point de vue in 
triel sont ceux tirés de la noix : l'huile de coco, le 1 
teau et le coir. ' 

Coprah. — L'amande de la noix est formée 
albumen oléagineux. Cette amande séchée au sole 
iana un four, donne ce qu'on appelle le coprah, 
«at la matière première employée dans les huil 
ponr la préparation de l'huile ou beurre do coco 
composition à l'état frais est la suivante, d'à 



Albuminr. 
HuUe . . , 
Cellulose. , 



L'amande fraîche, râpée, étuvêe et sèche, est 



0,30 ', 

30 

14.41 ': 
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pour les usages alimentaires, principalement sous le 
nom de dessicated cocoanutt 

La préparation du coprah se fait d'après des procédés 
qui varient selon les régions et, surtout, selon lés faci- 
lités de dessiccation. 

Sous un climat Sec, la dessiccation se fera au soleil. 
Les noix cueillies mûres et laissées à ressuyer peadant 
deux à trois semaines sont fendues d'un coup de hache 
et disposées sur dos aires propres, la tranche en l'air. 
On doit éviter autant que possible que la pluie ne les 
mouiUe, ce qui aurait pour effet de donner un coprah 
gris, de valeur moindre. Au bout de deux ou trois jours, 
la dessiccation de F amande provoque sa contraction et 
son décollement d'avec la coque. Le coprah, se présentant 
en domi-calottes, est alors réuni et étendu sur des aires 
battues ou sur des toileâ. On achève sa dessiccation au 
soleil, toujours en évitant soigneusement les pluies, 
et en le rentrant le soir pour le mettre à l'abri des rosées 
nocturnes. 

On obtient ainsi un coprah d'excellente qualité, à 
cassure nacrée et dépourvu d'impuretés. 

Sous un climat humide où les pluies sont à craindre à 
chaque instant, on enlève l'enveloppe fibreuse, on fend 
la noix nue en deux et on fait sécher dans des fours ou 
séchoirs artificiels, analogues à ceux employés pour 
le cacao et des modèles les plus divers. 

On compte qu'il faut de 5 500 à 6 000 noix pour obtenir 
une tonne de coprah commercial. 

La composition du coprah est assez variable, selon 
son degré de dessiccation. 

Cochran. pour Ceylan, indique une teneur en eau de 
6 %, et 64 % d'huile; mais on observe fréquemment des 
coprahs ne contenant que 2,5 % d'eau et de 68 à 70 % 
d'huile. Le complément est formé d'albumine, cellu- 
lose, sucre et cendres. 
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Huile. — Pour préparer industriellemeiit l'huile, le 
coprali est d'abord soumis à un nettoyage, ainsi qu'à 
une dessiccation complémentaire. Il passe ensuite dans 
des râpes rotatives qui le réduisent en menus frag- 
ments, puis dans une série de cylindres rayés et lisses 
qui le transforment en farine. La farine est ensuite 
passée dans des chauffoirs et subit trois pressions 
successives. Le rendement industriel moyen, par rap- 
port au copral^ sec, est de 65 à 66 %. 

L'huile de coco est blanche, d'odeur et de saveur 
agréables ; elle rancit rapidement. Ses constantes sont 
les suivantes, d'après W. Dunstan, pour dos huiles de 
l'Inde. 

CONSTANTES Malabar Bengale- Bombay 

Densité à 15° C. ...... . 0,903 0,904 0,904 

Point de fusion 23o5 24o5 25° 

Acidité, en acide oléique. .' . . 8,86 2,9 2,5 

Indice d'iode 8,5 8,4 8,2 

Indice de Beichert 6,7 6,7 6,6 

Indice de saponification .... 258,2 255,6 255,5 

Viscosité, par rapport à l'eau . 2,8 2,8 2,8 

D'après Fritsch, l'huile de coco du Brésil fond à 
26-27» C. ; elle est plus soluble dans l'alcool que l'huilo 
de palme et moins que le beurre do karité. Elle CvSt 
très soluble dans l'éther, los huiles essentielles ot les 
huiles grasses ; elle se saponifie facile mont à froid, 
ot donne un savon blanc, soluble dans l'eau salée. 

Elle est formée de glycérides des acides gras fixes 
(laurique, myristique et palmitique), et des acides gras 
volatils : capronique, caprylique et caprinique. 

Raffinée, elle est d'un usage courant comme graisse 
alimentaire, sous les noms de cocose, végétaline, beurre 
de coco. 

Tourteau. — La composition du tourteau est très 
variable. Celui provenant des huileries indigènes ren- 
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ferme habituellement de 14 à 15 % d'huile, celui des 
huileries industrielles de 8 à 11 %. 

.Le tourteau est comestible; les extrêmes de sa compo- 
sition sont, d'après Sansonf 

ÉLÉMENTS % Extrêmes Moyenne 

Eau — 11,0 

Matières protéiques 19,3-37,2 23^4 

— grasses. .......... 6,9-18,2 9,8 

— hydrocarbonées . 28,4-47,4 32,9 

Cellulose brute — 17,2 

C'est aussi un bon engrais, mais moins riche que 
celui de ricin dont il ne renferme que. la moitié de la 
teneur e\j azote. 

Coir. — L'enveloppe de la noix, ou mésocarpe, est un 
épais lacis de fibres qui, désagrégées et préparées, sont 
connues dans le commerce sous le nom de coir. 

A. cet effet, les enveloppes ou husk sont rouies ; 
un peignage et un lavage séparent les fibres des débris 
végétaux. Les fibres sont ensuite triées : les plus belles 
sont réservées à la fabrication des brosses, les autres 
servent à la fabrication de cordages, de -tapis ou pour 
le rembourrage des coussins. 
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(Elœis guineênsis). 

I. EÉPABTITION ET VAEIÉTÉ8 

Centres de culture. — Le palmier à huile, qui fournit 
l'huile de palme et les palmistes du oommerct, est 
surtout commun sur le continent africain dont il est 
probablement originaire, et où il forme des peuplements 
considérables (fig. 18). 
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On le trouve également à Madagascar où il présente 



quelques caractères parti culiere ot où il n'eat pas utilisé. 
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Il a été introduit aux Antillee, on Guyane, au BréBil. 
En Extrêmo-Oriont, à Java et Sumatra notamment, 
il est l'objet de cultures importantes. 

En Afrique, il se rencontre sur toute la côte occiden- 
tale, du Sénégal à l' Angpla.'au Congo belge et on Af riqu« 
équatorialo ; puis en Afrique orientale. 

Son aire de dispersion n'est limitée que par une 
insuifisanco de pluies ou de l'iiuinidité du sol. C'est 
en effet une plante trèe exigeante en eau. Sa taille, sa 
productivité, la grosseur de ses fruits croissent pour 
ainsi dire régulièrement de la Guinée française au Gabon, 
en même temps que les pluies deviennent plus abon- 
dantes et leur répartition plus uniforme. Bans l'inté- 
rieur, sa fréquence décroît en même temps que les 
chutes de pluie. Bans les légions oii il tombe moine de 
1",50 de pluie, on ne le rencontre plus que sur les points 
oii l'humidité permanente du sol compense en partie 
l'insuffisance des pluies. Même sous les climats qui lui 
sont le plus favorables, il affectionne les sols frais, 
en bordure des cours d'eau, des lagunes ou des marais, 
fussent -ils inondés passagèrement. 

Le palmier à huile n'a pas d'osigences particulières 
pour la nature du sol. Cependant les sols argileux lui 
conviennent peu à cause de leur tendance à devenir 
marécageus ; les alluvions silico- argileuses ou mémo 
■"'uses, si oUos sont humifères, sont ses terres de" 
ilection. 

. production globale de l'ouest africain, «n 1913, 
que l'on peut considérer comme moyenne, a 
le 108000 tonnes d'huile et de 2S3 000 tonnes de 
istes. Cette production est en croissance dans tous 
ays producteurs, sauf en Gold Coast oii la faveur 
jouitla culture du cacaoyerla réduit chaque année. 
> nos'oolonies africaines, une seule, l'Afrique équa- 
rie, ne participe que pour une proportion infime & 
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la production, malgré ses possibilités considérables. 
En 1913, sa production ne fut que de 119 tonnes d'huile 
et 575 tonnes d'amandes. 

Le grand producteur reste la Nigeria, dont l'.exporta- 
tion moyenne atteint près de 180 000 tonnes de pal- 
miste et 90 000 tonnes d'huile. 

Caractères de la plante. — Le palmier à huile adulte 
possède un tronc épais, très rarement ramifié, d'une 
liauteur de 15 à 20 mètres, recouvert dans sa partie 
supérieure par les empâtements des pétioles des feuilles 
tombées. La base du tronc, à un âge avancé, en est 
généralement dépourvue. 

Il ne forme pas de rejets comme le dattier. 

Le sommet porte un bouquet de feuilles pennées, 
de dimensions et d'aspect variant avec la situation 
de la plante et avec la variété. 

Les fleurs sont unisexuées et groupées en inflores- 
cences ou spadices, mâles pu femelles (fig. 19), naissant 
à l'aisselle des feuilles voisines du bourgeon terminal. 
Les spadices mâles apparaissent les premiers, quelques 
semaines avant les spadices femelles ; ce sont les plus 
nombreux. Certains arbres ne portent que des spadices 
mâles ; ils sont dits stériles. Le spadice femelle est 
formé d'un axe charnu, fibreux, sur lequel s'insèrent 
de 100 à 150 épis femelles, disposés d'une piart en spirale 
et de l'autre en rangées verticales, chacune terminée 
par une forte épine. 

Chaque fleur est placée à l'aisselle d'une bractée 
épineuse qui comprime le fruit une fois mûr contre 
l'axe et rend difficile la décorticatipn de l'ensemble, 
appelé régime. 

Le fruit est une prune, de forme ovoïde, que la com- 
pression rend anguleuse, à peau lisse et luisante, et 
colorée en rouge ou noir, on rouge et noir, selon les 
variétés. 



Fm. 20. — Coupe longitudinale de 
fruits de deux variétëe d'ElŒia k 
fruitH noirs. A gauche, vax. dura 
à noyau épata. A droite, var. tenera 
à noyau mince. 



Le périoaipe, charnu, plu« 
fibreux. SeB cellules 
Boat riches en huile. 
Par la pression, il 
donne Vhuile de palme. 

Le nojau est de | 
consistance Tariahle. 
Dans la plupart des 
variétés (fig. 20), il est 
épais, fibreux et très 
dnr. Il faut un effort 
violent pour 1 
et libérer 1' 
qu'il renferme. 

Chea d'autres va- "'pSf^"'Jl^''nojar-?7mànde"toB^ 
nétés, il est au COn- ncuse iloniiMnl l'huile dé iialniiste. 

trùre réduit à une en- 

TOloppe parcheminée qui se rompt aisément (fig. 21). 
Ces variations ont permis de classer les variétés du 
palmier à huile en 
deux grands grou- 
pes : à noyau dur 
et à noyau tendre. 
L'amande ou pal- 
miste est globuleuse, 
brune, quelquefois 
^. 21. — Coupe tranaveraale de ti-uits double, formée d'un 
d'Hceis d'une variété eane noyau. albumen corné dont ■ 
", péricarpe huileuï. -(,, feutrage de libres f^g ceUulOS renfer- 
repptiseiilaiil le nojau. — c, amande. — , ., . 

(' pulpe interne sans aniando, ment une huile con- 

crète que l'on ap- 
pelle l'huile de palmiste. A côté des fruits normaux, on 
IrouTs, dans les régimes, des fruits atrophiés, formés 
seulement d'un péricarpe et d'un petit noyau. Ce sont 
des fruits provenant do fleurs non fécondées. 
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Classement des variétés. — L'étude des variétés du 
palmier à huile est encore très incomplètement faite, 
à un double point de vue : elle ne porte encore que sur 
une partie de l'aire géographique occupée et, d'autre 
part, la durée des observations est insuffisante pour 
assurer que tel ou tel caractère indiqué est permanent. 
A. Chevalier, qui en a fait une étude très complète, 
a divisé les palmiers en deux sous-espèces, d'après la 
coloration noire ou verte des fruits mûrs. 

Beccari trouve la distinction basée sur la coloration 
du fruit insuffisante et il propose de classer les variétés 
d'après leur origine : 

a) Formes sylvestres, primitives, vigoureuses, à 
péricarpe moyen et noyau épais ; 

h) Formes de culture (péricarpe épais, noyau mince) ; 

c) Croisement des deux premiers groupes ; 
* d) Formes anormales ou pathologiques. 

Pratiquement, on peut combiner les deux classements 
en rapportant toutes les variétés à une seule espèce : 
VElœis guineensis, et en les distinguant, comme le pro- 
pose M. H. Jumelle, par l'épaisseur et la forme du 
noyau, la couleur et la forme des fruits, la forme de 
la feuille, etc. 

Ce classement comporte des variétés dont les sui- 
vantes sont seules intéressantes pour la culture. 

I. — Coque épaisse (de 2 à 4 millimètres d'épaisseur). 

Fruits noirâtres avant maturité et rouges après, 
,au moins dans la partie inférieure, 

1° Fruits pesaut ordinairement moins de 10 grammes : 
a) Pulpe ordinairement de 2 à 
3 millim. d'épaisseur. 

Fruits non anguleux, ou angu- 
leux seulement dans le bas, de 
35 à 40 mm var. diXra Becc. 
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b) Pulpe pouvant avoir de 4 à 

5 mm. d'épaisseur var. ceredia Chev. 

c) Pulpe ordinairement de 1 mm. 5 
à 2 mm. 5. 

Fruits longs de 35 à 38 mm. . . . var. semidura Becc. 
Fruits longs de 23 à 27 mm. . . . var. fatua Becc. 
2" Fruits ordinairement de plus de 
10 grammes ; Noyau obové, long, 
de 30 à 31 mm., à paroi de 3 à 
i mm i var. macrocarpa Chev. 

II. — Coque mince (1/2 à 2 millimètres au plus d'épaisseur). 

Fruits noirâtres avant maturité et rougea aprèst 
au moins dans la partie inférieure. 

Fruit non rostre au sommet, de 22 à 

28 mm. sur 18 à 22 mm. Noyau 

sur toute la longueur du fruit. . 
Segments foliaires non soudés. var. ienera Becc. 

A ces variétés, il convient d'en ajouter deux autres 
que M; E. Annet a trouvées au Cameroun et qu'il a 
réunies en une sous -espèce : VElœis Poissonii. 

III. — FBurrs normaux, contenus dans une gaine oléagi- 
neuse DE MÊME COULEUR ET DE MÊME COMPOSITION QUE 
LE PÉRICARPE : Elœîs Poissonii A. Annet. 

1° Gaine indivise jusqu'aux deux tiers de la hauteur du 
fruit, lobes obtus, sensiblement réguliers, englobant presque 
complètement le fruit, pidpe épaisse, noyau à coque mince. 
var. ienera. 

.2*^ Gaine profondément incisée, lobes très irréguliers, les uns 
à peine formés laissant à découvert la plus grande partie du 
fruit, les autres développés jusqu'au sommet; pulpe peu abon- 
dante et fibreuse, noyau volumineux, coque épaisse et dure. 

var. dura. 

Variétés culturales» — Los plus intéressantes sont : 

Variété dura Becc. — C'est la seule variété que l'on 
trouve en Guinée française ; plus au sud, elle est la plus 
abondante et le plus largement distribuée. C'est, d'après 
Beccari, la variété commune du Congo belge. 

S'y rapportent : d'après A. Chevalier, le deyaya du 
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Dahomey ; d'après Beccari, Vahe pa de Gold Coast, 
Vafia ekpo oyop de Old Calabar, Vudin du Bénin, Vak 
poro juh des pays efik, Yope pankora des pays Yoruba. 
Pour des fruits à'Elœis nigreacens, var. communis 
de A. Chevalier, qui correspondrait à la variété dura 
de Beccari, puis pour des fruits de -deyaya du Dahomey, 
Hébert donne les analyses suivantes : 

Communis Deyaya 

Péricarpe 35 % 28 % 

Noyau et amande 65 % 72 % 

Huile pour cent de pulpe 41 % 43 % 

— de fruit 22 % 21 % 

Fusion de l'huile de pidpe 42° . 42<> 

Densité au point de fusion 0,882 0,881 

Indice de saponiûcation 201 201 

— de Reichert. 0,8 0,8 

— d'iode 43,8 48 

7- de Hehner 98 96,2 

Fusion des acides gras 46° 48° 

Pour les variétés des colonies anglaises, VImperial 
Institute donne les chiffres suivants : 

Ope Ak-poro- 

Abçpa Pankora Udin jub 

Dimensions du fruit (1) . 30 x 20 30 x 20 32 x 21 38 x 24 

Poids moyen 7 7,4 7,1 12,8 

Pulpe % 29 36 25 45 

Noix % 71 64 75 55 

Huile % de la pulpe 

fraîche 65 54 66 58,2 

Huile du fruit entier. . . 19 19,5 16,5 26 

Dimensions de l'amande. 17 X 10 15 x 12 14, X 12 17 x 12 

Poids de l'amande en gr . 1,6 1,43 0,88 1,5 

Amande % de la noix. . 31 30 18 20 
Huile % de l'amande 

fraîche 41 — 49,7 — 



(1) Les dimensions sont prises en millimètres et les poids 
en grammes. 
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Variété ceredia Cbev, — C'est le cérédi et Valise natran 
de la Côte d'Ivoire où, d'après A. Chevalier, les indi- 
gènes le considèrent comme le meilleur des palmistes. 
Ce serait, d'après Beccari, VAdi he de Gold Coast et 
Vosok eyop de Old Calabar. Variété rare ou très rare, 
à noyau généralement petit et dur et à péricarpe très 
charnu. Evans, à la Gold Coast, aurait retiré de la pulpe, 
de 26 à 28 % d'huile par la méthode indigène. 

Variété fatua et semidura Becc. — Ce sont respective- 
ment Vahe dam et Vahe tumtum d^ la Gold Coast où 
elles forment, avec Vahe pa, la presque totalité des 
palmeraies. 

lî'Im'perial Institute donne les caractères suivants : 



Var. semidura 


Var. Fatua 


Abe tûmtum 


Abe daiu 


31,25x20 


28,75 X 17,5 


7,1 


5,3 


36 


34 


64 


66 


48,7 


68,6 


15x10 


13x10 


1,2 


0,8 


18 


15 


28 


23 


44 


43,6 



Dimensions du fruit (en m/m.) 
Poids moyen (en grammes). . 

Pulpe % 

Noix %. / 

Hmle % de la pulpe fraîche . 
Dimensions de Tamande. . . 

Poids de l'amande 

A^ûande % de fruit 

Amande % de noyau .... 
Huile % de l'amande fraîche . 

Variét'é tenera Becc. — Elle est considérée par 
A. Chevalier comme une forme de la variété communis 
^t, par Beccari, comme la variété communis, forme 
i^nera. 

A cette variété appartiennent toutes les formes à 
^oyau tendre : Akoi 8ran de la Côte d'Ivoire, Ahobo-hcy 
^6 la Gold Coixst, dehakui et dekla du Togo, deghakoun 
^u Dahomey, Xasog-ejuh de la Nigeria et sans doute 
1 ^viorontnila dw Bénin. On peut y rattacher également 
lô dissomho do T Angola (var. microsperma Well.), 

Henry. — J^es plantes à huile. ^ 
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d'après Kew, et le lisomhé du Cameroun, d'après Beccari. 

Sa fréquence est très variable. En Gold Coast, Evans 
le signale seulement dans les provinces de Test et du 
centre ; au Togo, elle formerait 25 % des palmeraies, 
quoique, d'après le D^ Gruner, on ne la trouverait dans 
l'ouest que dans la proportion de 3 à 10 %. Au Came- 
roun, le lisombé se rencontrerait assez communément. 

Pour le deghakoum du Dahomay, Hébert donne les 
caractères suivants : 

Huile % de la pulpe 47 

Huile % du fruit ^29 

Fusion de l'huile de pulpe. ..... 43° 

Densité au point de fusion 0,888 

Indice de saponification ' . . 196 . , 

— de Reichert 0,8 

— d'iode 52,2 

— de Hehner 96,2 

Fusion des acides gras 48<* 

• 

Pour les variétés de la Gold Coast et de la Nigeria, 

l'Impérial Institute donne : 

Ivio- Asog-e 
Abobo-be ronmila jub 

Dimensions du fruit (1). . . 26,25 x 16,15 20 x 40 33 x24 

Poids du fruit 3,45 3 à 10 12,6 

Pulpe % 69 26 83 

Noix % 31 74 17 

Huile % de la pulpe fraîche. 64,1 ' 67,1 68,7. 

Huile % du fruit entier ... 44 — — 

Dimensions de l'amande . . 10x8,75 15x10 13x1 

Poids de l'amande 0,45 1 l 

Amande % du noyau .... 20 21 5^^ 

Huile % de l'amande fraîche, 35 48,8 — 

Pour le lisombé du Cameroun,, Preuss, qui l'a étudié 
en 1902, donne les caractères suivants : 

(1) Les dimensions sont prises en millimètres et les poids 
en grammes. 
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ÉLÉMENTS DU FRUIT 



Poids moyen d'un fruit : gr. 

Composition du fruH : 
Chair ou pulpe %. . . . . 
Noix %.....,.... 

Amandes % 

Cîoques % 

Composition de la chair 
ou péricarpe : '\ 
Huile de palme % . . . . . 
Humidité et résidus . . . 

Composition de Vamande : 
Huile de noix de palme % . 
Humidité et résidus % . . . 



VABIÉTÉ LISOMBÉ 

Fruits Grands fruits 

à com- Grands 

petites plètement fruits 

' noix mûrs 



5,45 



10,00 



7,4 



71,0 
29,0 

9,54 
19,45 


71,0 

29,0 

' 12,5 

16,5 


64,5 
25,5 
17,27 
18,23 


46,0 
54,0 


62,5 
37,5 


60,5 
39,5 


49,2 
50,8 


48,9 
51,1 


49,2 
50,8 



Sous-espèce Elœis Poissonii Annet — La variété 
tenera de cette sous-espêce est, d'après Annet, peu 
répandue, et même rare au Cameroun. Il en donne les 
caractéristiques suivantes : 



PBUIT8 


PÉB 


ICABPB 


NOIX 


AMANDES 


Poids 


Poids 




Poids 




Poids 




en 


en 


Pour 


en 


Pour 


en 


Pour 


gram- 


gram- 


cent 


gram- 


cent 


gram- 


cent 


mes 


mes 




mes 




mes 




19 


15,6 


82,1 


3,4 


17,9 


1,75 


9,21 


17 


13,7 


- 80,59 


3,3 


19,41 


1,5 


8,82 


17 


13,4 


78,8 


3,6 


21,17 


1,4 


8,23 


21,3 


9,3 


75,6 


3 


24,39 


1,9 


18,44 


14,2 


9,2 


75,4 


3 


24,59 


1,7 


14 



Une expérience faite en traitant par la benzine une 
série de fruits moyens, prélevés sur deux régimes diffé- 
rents, a donné à E. Annet : 



76 
24 



0/ 

/o 
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Proportion de pulpe oléagineuse : gaine . . 37 % ) 

— — — péricarpe. 39 % ) 

— de noix : coque 13 % > 

— — amande 11 % > 

Rendement en huile de la pulpe 70,23 % 

— — du fruit entier .... 53,6 % 



Pour la variété dura, E. Annet donne, pour les fruits, 
les caractères suivants : poids moyen 12 à 24 grammes ; 
gaine 18 %;' péricarpe 26 %; noix 56 %; amande, 
9,8 % ; huile extraite par la benzine 58,6 % de la pulpe 
ou 25,8 % du fruit. 

Sélection. — La question de la plantation du palmier 
pose aussitôt celle de la sélection. 

Ainsi que nous l'avons dit, les caractères qui servant 
à la classification des variétés sont variés et d'une 
fixité non démontrée. 

On n'a d' ailleurs tiré de l'étude botanique ou chi- 
mique des fruits, au point de vue cultural, que des déduc- 
tions peu acceptables. On a recommandé le plus 
souvent la propagation de variétés de curiosité : celles 
présentant, par exemple, une proportion très élevée 
de pulpe avec des amandes réduites, celles à coque 
mince, à pulpe très riche en huile, etc. On n'a pas pris 
garde que presque toutes ces variétés sont peu répandues 
ou très rares dans les palmeraies, ce qui est un indice 
de faible vigueur et d'insuffisance dans la puissance 
de propagation ; que rien n'a démontré la 'permanence 
des caractères observés et qu'au contraire, de nom- 
breux observateurs et beaucoup d'indigènes la dénient. 

On n'a pas fait attention que la teneur élevée eu 
huile est un facteur secondaire. Seul, le rendement eu 
huile par liectare compte, et il se trouve précisément 
que toutes ces variétés, dont beaucoup semblent être 
dues à la dégénérescence, sont peu fructifères. Enfin, il 
n'est pas démontré que l'adoption des variétés à pulpe 
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développée et à amande réduite, par exemple, cons- 
titue un progrès pécuniaire, pas plus que n'en consti- 
tue au point de vue industriel celle des variétés à 
coque tendre. ^ 

Pour les planteurs et les établissements faisant de 
la sélection pour la culture, il n'est pas douteux que 
les efforts doivent porter, au début, sur les variétés 
communes, et tendre à former « des races vigoureuses, 
très fructifères et à pulpe riche en huile. 

D'autre part, il faut admettre que la sélection n'est 
pas une question d'ordre général, mais d'ordre local. 
Telle variété sélectionnée pour le Cameroun pourra 
convenir à la Nigeria et à certaines parties de la Côte 
d'Ivoire où les pluies sont abondantes, l'air très humide, 
et ne pas convenir au Dahomey ou au Togo, où les con- 
• ditions ne sont plus les mêmes. Les travaux de sélection 
devront donc être guidés par les exigences particulières 
à chaque milieu de culture, et lorsqu'il s'agira d'intro- 
duire une variété, il faudra s'assurer si le milieu dans 
lequel on l'introduit est bien semblable à celui d'où 
elle provient. 

II, CULTUEE 

Fonnation et entretien des palmeraies. — La forma- 
tion des palmeraies est toujours due à l'intervention 
de l'homme. Le palmier à huUe existe dans lia grande 
forêt dense, mais très disséminé, car sa multiplication 
se trouve paralysée par la densité du couvert forestier. 

Partout ailleurs, c'est par l'établissement des cultures, 
après abatage de la grande forêt, que, soit par semis, 
soit par la dissémination des graines faite par les 
rongeurs qui se nourrissent du fruit, se forment les 
palmeraies. 

Le mode de formation de ces palmeraies est à peu 
près le même partout. Après trois ou quatre années do 
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culture, le terrain, abandonné par Tindigène, se recouvre 
de friche arbustivo dans laquelle les jeunes palmiers 
se trouvent noyés et avec laquelle ils se développent. 
Après une période de repos de 6 à 7 ans, Tabatage de 
la friche et son incinération dégagent une jeune pal- 
meraie, très, irrégulière et dont les sujets sont élancés 
et grêles, mais qui se développe rapidement et fructifie 
le plus souvent, dès Tannée suivante. 

La palmeraie est désormais constitué^; elle ne sera 
plus dominée et sa production dépendra uniquement 
de son entretien. Elle devient en outre un centre de 
propagation par ses fruits qui sont disséminés, en même 
temps que, par semis naturel, elle développe de nom- 
breux palmiers sous son propre couvert. Elle arrive 
même, si elle n'est pas régulièrement éclaircie, à avoir 
une densité très élevée. 

Cet accroissement automatique des palmeraies, qui 
dépasse les besoins de l'homme tout en n'exigeant de 
lui qu'un travail insignifiant, explique pourquoi un 
grand nombre d'entre elles restent inexploitées. C'est 
une richesse à l'état latent, formée de taillis épais, de 
tous âges et de toutes grandeurs, où le palmier constitue 
l'essence dominante. 

Dans certaines partie^ de l'Afrique, le noir établit 
de véritables plantations. On observe ce fait en certains 
points de la Côte d'Ivoire, et surtout au Dahomey. 
Dans cette dernière colonie, des régions entières ont 
été ainsi plantées, et on vend couramment sur les 
marchés, à l'époque de la plantation, de jeunes palmiers 
provenant dos palmeraies en exploitation. 

Les soins donnés par le noir aux palmiers sont très 
variables. Au Dahomey, dans la région de Porto-Novo 
en particulier, les cultures se font dans les palmeraies. 
Le sol est toujours propre et les palmiers soigneusement 
élagués, pour faciliter la fécondation et le libre déve- 
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loppement des régimes. En même temps, de jeunes 
sujets sont conservés pour le remplacement. 

Lorsque la palmeraie n'est J)as cultivée, elle est quel- 
quefois l'objet de travaux d'entretien ; l'espacement 
moyen de ,7 à 8 métros y est observé; do jeunes palmiers 
y sont entretenus, et la végétation arbustive est coupée 
régulièroment tous les doux ou trois ans. Mais, lo plus 
souvent, les palmiers sont exploités en bouquets, 
ou isolément dans la friche ; de petits sentiers y 
donnent accès ; les arbres sont dégagés au pied de 
la végétation envahissante, la cime est nettoyée et 
élaguée. 

Aménagement. — Une partie seulement des palme- 
raies, peut-être le tiers ou le quart, est exploitée par les 
indigènes. Pour accroître la production il faudra néces- 
sairement, d'abord mieux aménager les palmeraies 
exploitées, et ensuite mettre en état celles qui sont 
délaissées et qui sont retournées à l'état de friche arbus- 
tive ou arborescente. 

Dans certaines colonies, au Dahomey notamment, 
on trouve beaucoup de palmeraies bien entretenues, 
formées de sujets d'âges divers, et comportant un 
nombre suffisant de palmiers de remplacement. 

Mais, le plus souvent, il n'en est pas ainsi, même dans 
les palmeraies pures et, a fortiori dans celles plus 
ou moins abandonnées qui sont envahies par la friche 
arbustive. / 

Dans le cas des palmeraies pures, on se trouve en 
présence de plantations manquant totalement d'homo- 
généité et formées d'arbres de tous âges et de toutes 
grandeurs, serrés parfois jusqu'à atteindre une densité 
de 700 à 800 à l'hectare. Dans un pareil massif, où les 
palmiers arrivent à se toucher, la fructification normale 
se trouve gênée par le manque d'air et de lumière, 
sauf chez les arbres à qui leur taille permet do dominer 
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les autres. Malgré leur extrême densité, ces palmeraies 
produisent moins que les palmeraies aménagées et 
claires. 

Dans le cas des palmeraies inexploitées et mélangées de 
friche, on peut dire que la production est généralement 
à peu près nulle. Les palmiers sont envahis par une foule 
de parasites qui gênent là fructification ou s'y opposent. 
Aussi n'est -il pas exact de dire que des milliers de tonnes 
do fruits restent inutilisées en Afrique ; ce qu'il y a de 
vrai, c'est que des étendues très importantes de pal- 
meraies, qui pourraient doubler ou tripler la production, 
restent improductives faute de soins. 

Aménagement des palmeraies exploitées^ mais trop 
denses. — L'aménagement des palmeraies exploitées, 
mais trop denses, comporte une coupe d'éclaircie qui 
amène les palmiers adultes à une densité convenable. 
Dans les régions sèches, oti la palme prend un faible 
développement, on ne dépassera pas 7 mètres d'écar- 
tement, avec une densité moyenne de 200 palmiers à 
l'hectare. Dans les régions où les pluies dépassent 
2°», 50, ou lorsque les palmeraies sont établies sur sol 
constamment frais, l'écartement ne devra pas être 
inférieur à 8 mètres (170 palmiers à l'hectare) et devra 
être porté jusqu'à 9 et 10 mètres lorsque la végétation 
est particulièrement puissante. 

Dans tous les cas, on se guidera sur la nécessité de 
conserver, par la densité du peuplement, la fraîcheur 
du sol et de l'empâtement des palmiers. On conservera 
un nombre équivalent de jeunes palmiers pour le 
remplacement. 

Aménagement des palmeraies inexploitées. — L'a- 
ménagement des palmeraies inexploitées intéresse à la 
fois l'indigène qui veut accroître son domaine et l'Euro- 
péen qui désire mettre rapidement en route une huilerie, 
sans attendre la production de palmeraies de planta- 
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tion. Cet aménagement est autrement complexe que 
l'aménagement des palmeraies précédentes. 

Il comporte : le débroussement total de la superficie, 
le nettoyage des palmiers et la coupe des feuilles, 
l'éclaircissage. 

C'est la première de ces opérations qui est la plus 
. longue et la plus coûteuse. Si on..ne veut s'exposer à 
des nettoyages fréquents par la suite, elle ^oit être faite 
plus soigneusement qu'un défrichement complet, pour 
la raison que l'incinération des abatis ne peut être 
obtenue sur toute la superficie à cause de la présence 
des palmiers. Les petites souches ne se trouvent ainsi 
que partiellement détruites. 

L'éclaircissage devra supprimer tous les arbres élevés 
et ne laisser dans le peuplement que les palmiers jeunes, 
afin de faciliter la récolte" des régimes et d'éviter des 
frais élevés de main-d'œuvre. 

Toute exploitation européenne montée sur cette base 
doit donc compter, comme frais de premier établisse- 
ment, une somme importante, destinée à l'aménagement 
des palmeraies. Faute d'exécuter cette opération, la 
pioduction se trouvera très restreinte et la recherche 
des régimes par les coupeurs tellement entravée, que 
le prix de revient de la matière première à l'usine en 
sera considérablement accru. Peu des sociétés installées 
à la côte d'Afrique se sont souciées de cette difficulté ; 
aussi ont -elles vu leurs frais d'exploitation grevés de 
dépenses imprévues et très élevées. 

Nécessité d'une culture rationnelle. — S'il était 
possible d'organiser- le traitement industriel des fruits 
comme l'est celui de la betterave en France, l'usinier 
n'aurait pas à se préoccuper de son approvisionnement. 
Peut-être arrivéra-t-on à réaliser cette conception. On 
peut même admettre la chose comme réalisable dès 
à présent, si on consent à payer au noir un prix tel 
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qu'il n'ait plus intérêt à faire le traitement lui-même. 
On verra plus loin que l'extraction totale de l'huile et 
l'utilisation des sous -produits rendi^aient possible cette 
r.oinhinaiKon; mais cette situation n'existe pas en fait, 
et, à l'heure actuelle, l'usinier peut se trouver, s'il dé- 
pend uniquement de l'indigène, dans l'obligation d'ar- 
rêter momentanémoui sa fabrication. Il se trouve de 
ce fait porté à se ménager une sorte de fonds de 
roulement dont U ait la libre disposition. 

Jusqu'ici, une seule solution a été envisagée : l'obten- 
tion en concession des palmeraies inexploitées. 

Or, l'aménagement des palmeraies abandonnées 
et leur exploitation ultérieure, alors que, malgré une 
éclaircie judicieuse, elles comportent encore beaucoup 
de palmiers élevés et restent hétérogènes, sont onéreux. 
L'exploitation se complique de l'impossibilité où on se 
trouve d'obtenir sur place un nombre suffisant de 
grimpeurs et de la nécessité d'organiser, avec le secours 
de r administration, des équipes qui se disloquent dès 
que le contrat d'engagement est achevé. On pourrait 
citer dans la région côtière de nombreuses affaires qui 
périclitent, ou même des usines qui ont dû fermer parce 
qu'on n'avait pas prévu l'approvisionnement régulier 
et à bon compte de l'usine, condition cependant capi- 
tale. Et si on examine avec soin les conditions d'appro- 
visionnement, les prix de revient, on aboutit fatale- 
ment, en mettant à part toute conception hypothétique 
de culture sélectionnée, à la nécessité de faire des 
plantations. 

Multiplication. — Le palmier à huile se multiplie 
seulement par graine ; c'est aussi au semis qu'il faut 
avoir recours pour obtenir des races sélectionnées. 

Le semis doit se faire en pépinière légèrement ombragée, 
les noyaux placés à 50 ou 60 centimètres de distance. 

La germination est très lente et irrégulière ; elle 
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commence au bout de quatre à cinq semaines, mais 
elle attend quelquefois plus d'une année avant de 
se produire. 

n est recommandé de semer des noyaux jeuneH. 
Dans la pratique, les indigènes comme leg planteurs 
se servent de jeunes plants, formés dans les palmeraies, 
âgés de un ou deux ans, et ayant de G»», 60 à 1 mètre 
de haut. On s'adresse parfois à des sujets plus forts, 
âgés de trois à quatre ans. 

IjElœis supporte très bien la transplantation à 
racines nues, dans les régions à climat équatorial où 
les pluies sont fréquentes et l'humidité de l'air élevée. 

Il est recommandé de faire la mise en place quinze 
jours à trois semaines avant les premières fortes pluies 
d'hivernage, avec des sujets convenablement arrachés 
en petite motte. 

Dans ces conditions, le déchet est très faible. 

Plantation. — La plantation doit se faire sur défri- 
chement complet. 

Le piquetage se fera aux écartements déjà indiqués, 
variant de 7 à 10 mètres, selon la plus ou moins grande 
abondance des pluies et selon la richesse du sol. Dans 
le cas où on adopterait, ce qui est indispensable pour une 
plantation par Européen, une culture associée arbus- 
tive comme le cacaoyer, il serait préférable d'adopter 
les grands écartements de 9 à 10 mètres. 

Le creusement des trous doit se faire dans les condi- 
tions habituelles, quelque temps avant la plantation. 
Leur volume variera avec la nature du terrain, parti- 
culièrement du sous-sol. Si le terrain est* léger, on 
pourra se contenter de trous de 50 centimètres en tous 
sens ; mais en sol argileux, il sera nécessaire d'aller 
jusqu'à 80 centimètres et de défoncer le fonds à la 
barramine. 

Au fond des trous, on placera la terre de surface 



140 LES PLANTES A HUILE 

ou de la terre humifère de. forêt, mélangée à des détritus, 
à des cendres. 

Soins d'entretien. — La plantation régulière a sur 
le palmier à huile une influence remarquable. 

Au lieu de se développer en hauteur, comme il le 
fait en forêt pour se dégager de la brousse et chercher 
la lumière, il s'épaissit ; sa palmé s'étale largement ; 
n fleurit et f ructifisO dès la troisième et la quatrième 
année. 

Les seuls soins qu'il réclame sont des soins de pro- 
preté. Le sol doit être fréquemment nettoyé pour le 
garder libre de toute végétation envahissante. 

Les palmiers doivent être débarrassés de toute 
végétation parasite, les feuilles sèches coupées. 

Ce sol ne reçoit, en général, aucune fumure. Les 
animaux, les bovidés notamment, vivent mal dans les 
régions côtières, et il est par conséquent difficile de se 
procurer du fumier. On peut y suppléer en répandant 
autour des palmiers les déchets d'huilerie. 

Il sera intéressant d'étudier pour l'avenir l'influence 
de l'application de certaines fumures organiques, des 
tourteaux par exemple, lorsque certaines industries se 
seront installées sur la côte d'Afriqile, ou bien des 
engrais verts enfouis mécaniquement, ou enfin de cor- 
tains engrais minéraux à bas© de chaux. 

Cultures associées. — On est tout naturellement 
amené à faire, dans les palmeraies, des cultures qui 
utilisent le défrichement et les nettoyages et payent 
une partie des frais. 

Les indigènes le font couramment en y cultivant le 
maïs pendant plusieurs années, ou bien des haricots, 
l'arachide, le pois arachide, même l'igname. 

Ils font également du manioc, qu'ils laissent tant 
qu'il est productif, c'est-à-dire pendant trois ou quatre 
ans. 
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Fréquemment, dans les régionB où on cultive le 
cacaoyer, on le trouve associé au palmier à huile, et 
il Eemble bien que sa culture doive être recommandée 
pour toute plantation européenne, afln de récupérer, 
avant l'âge d'exploitation de la palmeraie, la plus grande 
partie ou même la totalité des dépenses qu'elle aura 
occasionnées. 

Le défrichement exécuté, on plantera donc en 
même temps palmiers et cacaoyers, eu suivant les 
exigences de ce dernier, c'est-à-dire en lui fournissant, 
les premières années, si l'expérience en démontre la 
nécessité, un abri de bananiers. Si les palmiers sont 
à 8 mètres, on mettra entre leurs rangé«s, deux rangs 
de cacaoyers distants entre eux de 2 mètres et qui seront, 
par suite, à 3 mètres des palmiers. L'exemple général 
des cacaoyères indigènes, constituées avec le cacaoyer 
de San Thomé, montre quo, dans ces conditions, les 
cacaoyers peuvent se développer et fructifier d'une 
f»îon avantageuse. On aura ainsi environ 1 100 ca- 
caoyers & l'hectare. Si la plantation a été bien étabhe, 
abritée deTharmatan et des vents du large, serrée comme 
elle le sera, elle fouiuira une production analogue à 
celle des plantations indigènes, production que la 
pratique montre être d'au moins 0*e,750 de fèves sèches, 
on moyenne, par an et par arbre, de la cinquième 
i la dixième année. 
L'exploitant aura donc tiré, à, la dixième année de 
, plantation, quatre tonnes environ de fèves par hectare, 
qui auront largement couvert les frais d'établissement 
ot d'entretien. A cette époque, il faudra. Melon 1 
loppement des palmiers, couper la moitié vu I 
tiers des cacaoyers. Seul, l'exploitant; pour 
juge des nécessités de taille ou de suppress 
cacaoyers, afin de no pas gêner la croissance < 
miers ; si même la préparation du cacao gcne I 



142 LE8 PLANTES A HUILE 

ment normal de l'exploitation, il pourra les supprimer 
tout à fait à la dixième année. 

Il sera d*a01eurs nécessadre^ vers la quinzième année» 
de constituer une plantation de palmiers de rempla- 
cement afin que, vers la vingt -cinquième année, la 
première, dont les arbres seront devenus hauts et 
exigeront des frais de récolte élevés, puisse être sup- 
primée. 

L'exploitant aura ainsi des arbres fructifiant tou- 
jours à faible hauteur, sur lesquels la cueillette des 
régimes sera aisée, rapide, et pourra être effectuée 
par de simples manœuvres, sans qu'il soit besoin de 
constituer et d'entretenir des équipes de grimpeurs. 

Rendement. — Les renseignements relatifs au rende- 
ment des plantations indigènes sont assez variables. 
D'une manière générale, ils augmentent avec, l'abon- 
dance et la régularité des pluies, avec l'humidité du 
sol, à la condition toutefois que ce sol ne soit pas 
marécageux. 

A. Chevalier indique les chiffres suivants pour des 
arbres adultes, de 10 à 30 ans, et en admettant une 
proportion de 66 % de fruits par rapport au régime, 
de 20 % d'huile et de 20 % d'amandes sèches par rap- 
port au poids des fruits. 

En Guinée, 4 à 6 régimes de 5 kilogs donnent 3"^?, 250 
d' huile et autant d'amandes. 

Au Dahomey, 6 à 10 régimes de 6 kilogrammes 
donnent 5^^,24:0 d'huile et autant d'amandes. 

A la Côte d* Ivoire et au Gabon, dans les sols riches, 
8 à 10 régimes de 12 kilogrammes donnent 13 kilo- 
grammes d'huile et autant d'amandes. 

Ces chiffres sont supérieurs, pour la Côte d'Ivoire, 
à ceux relatés par de nombreux observateurs comme 
moyennes de production; mais on peut les considérer 
comme exacts pour une plantation régulière. 
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Afin d'éviter toute surprise, on peut admettre, pour 
les territoires du Golfe de Guinée, les moyennes adop- 
tées pour les bonnes palmeraies du Dahomey et celle 
que donne D^ Bûcher pour le Cameroun : 30 à 40 kilo- 
grammes de fruits par arbre ; 50 kilogrammes dans 
les conditions les plus favorables. 

Si on applique au rendement de 40 kilogrammes pour 
l'arbre adulte la progression proposée par Lœns, on 
obtiendra les rendements moyens suivants, pour une 
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Rente du palmier à huile. — L'exploitation des pal- 
meraies procurait à l'indigène, avant 1914, un revenu 
brut annuel qui a fait l'objet d'appréciations di- 
verses. 

A. Chevalier a donné les chiffres suivants par palmier : 
2 fr. 08 en Guinée, 4 francs au Dahomey, 8 fr. 34 à la 
Côte d'Ivoire et au Gabon. 

Les appréciations provenant de nombreuses sources 
ont fourni des chiffres différents : Nicolas estimait à 
2 f r. 85 ce revenu pour la Guinée ; pour le Dahomey et la 
Côte d'Ivoire il atteignait 3 francs et même 3 fr. 50, 
en moyenne, et allait à 5 francs pour les palmiers bien 
situés et vigoureux. 
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111. PBÉPABATION DE L'HUILE DE PALME 

Traitement des fruits. — Le traitement ,de& fruits 
pour l'extraction de Thuile de palme, et celui des noyaux 
pour l'extraction des amandes est une industrie colo- 
niale. 

Il est nécessité par l'obligation d'extraire l'hidle sur 
place, car le transport des fruits serait difficile ; il 
occasionnerait une perte et une altération de l'huile. 

Le cassage des noix permet de n'expédier en Europe 
que les amandes. 

D'autre part, on ne conçoit pas de plantation euro- 
péenne qui ne se double d'une usine pour le traitement 
des fruits. A ce double titre, il étaitj utile d'exposer les 
principes de cette industrie. 

Teaitsmsnt i^digêhe. 

Principe du traitement. — Malgré que les procédés 
indigènes d'extraction varient dans le détail, d'une 
région à Tautre, tous comprennent les opérations sui- 
vantes : 

1° Fermentation en taê des fruits pour faciliter la 
dissociation du péricarpe. 

2° Cuisson des fruits, dans des jarres contenant peu 
d'eau, pendant une ou plusieurs heures. La cuisson est 
parfois suivie (Côte d'Ivoire) d'une fermentation 
complényantairo, amenant une désagrégation plus com- 
plète. 

3" Pilonnage ou foulage des fruits et séparation des 
noyaux et do la pulpe. On recueille déjà une certaine 
quantité d'huile. 

4° Malaxage et pressage de la pulpe dans l'eau chaude, 
avec la main. Décantation de l'huile qui surnage. Au 
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Dahomey, l'eau ayant servi à Topératio» est quelque- 
fois soumise à une fermentation qui permet »de récupérer 
une certaine quantité d'huile. 

5» Épuration de V huile par l'ébullition. Enlèvement 
des écumes qui surnagent et des boues qui se déposent. 
6« Dessiccation des noix de palme au soleil et cassage 
à la main. 

C'est, on le voit, un traitement industriel complet, 

exécuté manuellement d'un bout à l'autre. Ce procédé, 

qui devait donner naissance, par imitation, au premier 

traitement mécanique connu, le- procédé Haake, a le 

grave défaut d'exiger une grande quantité d'eau. 

H n'est justifié que par l'impossibilité où. se trouve . 

le noir d'opérer une pression suffisante pour extraire 

rhuile à sec, et il a pour conséquence de restreindre 

dans une très forte proportion la préparation de l'huile. 

En effet, beaucoup de régions africaines, même en forêt 

dense, manquent d'eau. Au Dahomey, oti la déforesta- 

tion a pu faire disparaître, jusque dans les régions de 

source, la forêt j)rigineUe, c'est sur des territoires très 

étendus une pénurie d'eau presque complète pendant 

la saison sèche. 

Imperfections de ce traitement. — On peut donc dire 
que, tant par le faible rendement du travail manuel 
exigé pour l'extraction do l'hidle ou le cassage des 
noix, que par la pénurie d'eau qui restreint les possi- 
bilités de travail,, ou oblige à de longs transports, le 
traitement des fruits par la méthode indigène restreint 
l'exploitation du palmier et fait perdre une main- 
d'œuvre considérable. Preuss a indiqué qu'un indi- 
gène prépare en moyenne 2''^, 150 d'huile dans une 
journée, et diverses observations montrent qu'il ne 
prépare pas plus de 2 kilogrammes d'amandes par les 
procédés courants. 
A cette perte s'en ajoute une autre, celle de l'huile. 

Henby. — Les plantes à huile. 10 
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La pulpe fibreuse et les boues, que l'indigène rejette 
après le traitement, contiennent une forte proportion 
d'huile que l'insuffisance du traitement n'a pas permis 
d'extraire. Les pulpes épuisées, mises en boules et 
séchées, sont vendues sur les marchés pour servir an 
chauffage. Une série de ces boules, provenant du Daho- 
mey et analysées par P. Ammann, a donné de 13,7 à 
36 % d'huile, avec une moyenne de 18 à 25 %. Des 
bourres du Lagos, analysées à VImperial InsliMey ont 
donné 29 % d'huile. 

Les boues, séchées en plaques et vendues comme 
combustible ou pour être employées à la fabrication 
d'un savon grossier, en renferment de 50 à 65 %. 

On peut se faire une idée exacte de la perte totale 
d'huile que subit de ce fait le continent africain, par 
les quelques observations suivantes : 

Au Dahomey, les variétés communes de palmier 
renferment, par rapport au poids du fruit, de 21 à 
22 % d'huile. L'indigène en retire 10 %. Les bourres 
contiennent 27 % de leur poids d'huile et les boues 
66,86 %. 

Au Cameroun, Preuss a constaté que 60 kilogrammes 
de fruits, contenant 13,6 kilogrammes d'huile, n'en 
donnaient par le traitement indigène que 4 kilogrammes, 
soit une perte de plus des deux tiers. 

En Gold Coast, Evans signale que dans les traite- 
ments de diverses variétés indigènes renfermant de 
17 à 44 % d'huile, le traitement indigène n'en retire 
que 11,2 à 19,2 %. 

En Guinée, Nicolas, dans les mêmes conditions, 
étudiant la production d'une palmeraie aux diverses 
époques de récolte, obtint 7,8 % en octobre, 7,3 % en 
janvier et 9,7 % en mai. Or, la teneur moyenne des 
variétés locales est de 20 %. 

On peut dire que, d'une manière générale, l'indigène. 
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ne tire que do 9 à 11 % d'huile d'une matière qui en 
contient de 19 à 22 %, alors que le traitement indus- 
triel en obtiendrait de 16 à 19 %. La perte sèche, par 
rapport à la production en huile, est donc de 76 % 
environ. L'Afrique occidentale française perd donc, 
sans aucune compensation par aOleurs, une quantité 
d'huile égale à celle qu'elle exporte. 

Ce n'est pas tout. La préparation indigène favorise 
systématiquement l'action des enzymes qui amène 
le dédoublement de l'huile, libère les acides gras et 
donne des huiles dont l'acidité moyenne varie de 30 
à 50 %. Le seul fait, pour l'huile, de ne renfermer, 
grâce au traitement industriel, que 6 à 8 % d'acides 
gras, ouvre la possibilité des usages alimentaires et 
lui donne une plus-value immédiate considérable. 
Voyons donc en quoi consiste ce traitement industriel. 

Tbaitemekt industriel. 

Il y a deux traitements. — On peut apprécier, par ce 
qui précède, le progrès énorme qu'il reste à réaliser 
dans le traitement des fruits du palmier à huile. 

Industriellement, l'extraction de l'huile du péricarpe 
se fait à l'aide de l'eau ou à sec. 

Traitement humide. — Le traitement humide est 
une imitation de la méthode indigène ; c'est le procédé 
allemand de Haake. Il a été appliqué dans de petites 
huileries et pour des installations puissantes. 

n consiste dans la cuisson du fruit à la vapeur, 
suivie d'un dépulpage en présence de l'eau, à l'aide de 
batteurs métalliques armés de lames qui déchiquettent 
le péricarpe et en font une bouillie. 

Cette bouillie est envoyée dans des batteries de 
filtres, formés de couches superposées de cailloux, 
do gravier ot de sable. La dernière couche, recouverte 
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dî forineture, dans un bec placé à l'avant. Il glieso par 
le moyen d'un galet e sur un chemin do roulement f, 
solidaire du cylindre; on le meta la main dans sa position 
de fermeture ; pour l'ouvrir, on se sert d'une tige filetée 
g pourvue d'un 
volant V. 

La manœuvre 
des pistons est as- 
surée par une bat- 
terie do pompes 
hydrauliques 
7 - pompes pour 
10 presses ^ dont 
deuT travaillent à 
basse pression 
(50 Ml. par cm^) 
et cinq & haute 
pression (150 kil. 
par cm*). 

Sous l'action du 
piston le péricarpe 
des fruits se rompt 
ot l'huile, filtrant 
dans la masse fi' 
breuse, sort et s'é- 
chappe par les orifices a du cylindre. Elle est recueillie 
danala rigole circulaire h, et envoyée dans des récipients k. 
Quand l'opération est terminée, on fait glisser la 
coulisse d de façon à découvrir l'orifice de 1» presse 
(fig. 24), et, on faisant monter le piston b, on dégage du 
cylindre le gâteau P' pour les opérations ultérieures. 
L'opération suivante consiste à séparer les doui 
éléments du gâteau restant : 1° la fibre huileuse qui 
subira une nouvelle ot plus forte pression ; 2t,l6s noyaux 
qui iront à la dessiccation et au concassage. 
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Elle est faite par un dépulpeur formé d'un tambour 
hexagonal de deux mètres de diamètre, monté sur un 
axe, grillagé et tournant à la vitesse de 125 tours par 
minute. En roulant 
BUT la surface métal- 
lique, le gâteau se 
désagrège, les débris 
du péricarpe passent 
à travers les mailles 
et tombent à terre. 
Les noix restent à 
l'intérieur et sont 
évacuées. 

L'huile va ensuite 
à l'épuration. 

Ce procédé est, 
comme on le voit, 
d'une extrême sim- 
plicité. Travaillant 
la matière directe- 
ment, sans le secours 
d'eau, il permet de 
réduire au minimum 
les opérations, et 
par suite, la main- 
d'œuvre. 

Toutefois, la ma- 
nipulation de la presse est compliquée, le travail du 
dépulpeur très lent. 

Pour la graiide industrie, ces appareils devraient subir 
des améliorations sensibles. 

Procédé du Pericarp Syndicate. — Dans ce procédé 
les fruits sont cuits et passés directement dans un 
appareil : le dépéricarpeur, qui sépare, par un travail 
continu, la pulpe dos noyaux. 




FiG. 24. — Presse ouverte pour 
le dégagement du gâteau. 
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La pulpe est ensuite envoyée aux presses. 

Le travail ici, est encore plus simple, comme on le 
voit. Les fruits îtsâb sont amenés et cuits dans des 
cuves A (fig. 25), mimies d'un serpentin de vapeur 
sèche. Lorsque le péricarpe prend une teinte foncée 
et cède sous la pression du doigt, les fruits sont déversés 
sur la table d* alimentation c qui précède le dépéricar- 
peur. Le dépéricarpeur est formé, eh principe, par une 
goulotte en bois g, à section rectangulaire, dont le 
fond est occupé par ime série de batteries de scies cir- 
culaires h ; ces batteries tournent en sens inverse, à 
grande vitesse. 

L'espace entre les scies est réglé pour que les noix ne 
puissent y passer. 

Les fruits sont entraînés dans la goulotte par une 
brosse sans fin / formée de tiges flexibles d'alumi- 
nium. 

Les fruits soiit placés dans la goulotte, saisis par la 
brosse qui les amène sur les scies et les y applique. 

Sous l'action des scies, le péricarpe se trouve déchiré 
et entraîné par les dents. Des lames de bois placées 
entre les scies, à la partie inférieure, en arrêtent les 
débris qui tombent dans une auge. 

Lorsque les fruits arrivent à l'extrémité du dépéri- 
carpeur, formé de cinq batteries de scies, les noyaux 
sont complètement débarrassés du péricarpe. 

Poussés par un plan incliné i, ils sont montés au 
séchoir par un transporteur J. 

Quant à la pulpe, elle tombe sur un transporteur 
horizontal l qui la déverse dans une fosse m où une 
chaîne à godets ou à vis la prend pour la monter à un 
réchauffeur placé au-dessus de la presse. 

La presse est du modèle habituel, à éléments indé- 
pendants, comme la presse Haake. 

On estime que la pression doit monter à 260 ou 300 kilo- 
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grammes par cm^ pour extraire la plus grande partie 
de l'huile. 

A la sortie de la presse, rhujle passe successivement 
dans cinq bacs où circule, dans un serpentin, un courant 
d.e vapeur en sens inverse de la marche de l'huile. 

Les boues tombent au fond avec l'excès d'eau, les 
écumes surnagent. On décante l'huile et on l'envoie 
dans un bac chauffeur qui la débarrasse de l'eau qu'elle 
contient encore. 

Le procédé Trévor est simple et donne d'excellents 
résultats. On reproche cependant au dépéricarpeur 
d'être volumineux et encombrant, et de produire une 
usure importante de matériel. 

Procédé Ollier. — Ce procédé simplifie encore celui 
du Pericarp Syndicate. Il travaille les fruits sans cuisson, 
dans une dépulpeuse trieuse qui, comme le dépéri- 
carpeur, sépare en travail continu la pulpe et la noix. 
La pulpe est ensuite chauffée et pressée, et l'huile 
passée à la purification. 

Dépulpage des fruits. — La dépulpeuse trieuse 
(fig. 26) se compose d'un bâti métallique en tôle et 
cornière sur lequel sont montées, par un jeu de rou- 
leaux c-c\ e-e' et de galets d-f\ des courroies en tissu 
spécial, armées de plaques métalliques dans lesquelles 
sont serties des pointes en acier trempé. Les courroies 
tournent en sens inverse, à des vitesses différentes. 

Les fruits sont versés dans la trémie h qui, par le 
moyen d'un distributeur automatique, laisse tomber 
entre les courroies la quantité de fruits nécessaire. 
Ceux-ci sont entraînés rapidement par la courroie 
inférieure ; ils se trouvent roulés et retardés dans leur 
progression par la courroie supérieure qui marche en 
sens inverse, mais plus lentement, et sont déchiquetés 
par les pointes. 

Los noyaux arrivent à une extrémité de l'appareil où 
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ils sont recueilliB par un platean» tandis que la pulpe, 
fixée sur les pointes, est arrêtée par les peignes p et p' 
et envoyée au chauffoir. 

Les galets d de la série inférieure sont montés sur de 
petits paliers réglableè à vis, qui permettent de rap^pro- 
cher ou d'éloigner la courroie supérieure de celle qui 
est au-dessous, d'après la grosseur des fruits. La tension 
de la courroie peut être obtenue d'autre part à l'aide 
des tiges filetées g qui commandent l'axe des rouleaux 
c' et e\ 

Cette machine est construite à plusieurs rangées de 
courroies, afin que le travail soit complet. 

La presse ne présente rien de bien spécial : elle est 
double, à revolver. 

Ce système, qui n'a de particulier que sa dépulpeuse- 
^trieuse, a un point faible : le manque de cuisson des 
fruits. La cuisson, en effet, facilite le dépulpage et 
arrête l'action des ferments sur la matière grasse. 

La, dépulpeuse tient peu de place et réalise un tra- 
vail continu à l'aide de petits éléments travaillant 
la périphérie du fruit. Le principe est donc excellent ; 
l'usage seul dira, car c'est un appareil nouveau, s'il 
réalise ses promesses. 



IV, PBÉPABATION DES AMANDES 

Concassage à la main. — Dans toute l'Afrique, le 
travail de concassage des noix, ainsi que la décortica- 
tion des régimes, est exécuté à peu près exclusivement 
par les femmes et les enfants. Il est entièrement manuel. 
Les milliers de tonnes d'amandes de palme qui sortent 
annuellement des différents ports de la Côte, et qui 
représentent à peine le tiers en poids de la quantité de 
noix de palme travaillées, sont concassées à la main 
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et absorbent par conséquent une main-d'œuvre consi- 
dérable. 

Ce procédé primitif d'extraction a, au point de vue 
économique, une double conséquence. La première 
est la limitation du concassage des noix elles-mêmes, 
dont il existe dans certaines colonies des amoncelle- 
ments importants auprès des villages. La seconde est 
la limitation de l'exploitation des palmeraies, par 
l'immobilisation de la main-d'œuvre disponible. Il 
s'ensuit que le fait d'industrialiser le traitement des 
noix de palme, par la généralisation du concassage 
mécanique, libérerait une main-d'œuvre considérable 
dont une partie au moins se consacrerait sans nul 
doute à l'aménagement des palmeraies, au ramassage 
et à la décortication des régimes. 

Cette considération a amené les constructeurs de 
machines à établir un qertain nombre de types de concas- 
seurs dont voici les principaux : 

Concasseurs par choc. — Le concasseur par choc est, 
je crois, le premier type construit spécialement pour 
le travail des noix de palme. Il est d'origine allemande ; 
c'est la machine Haake, progressivement améliorée et 
qui a été reproduite dans tous les pays. Le concasseur 
Adam Knox dont je donne le croquis (fig. 27), repré- 
sente un des modèles les plus récents. 

est un tambour de 24 centimètres de diamètre, 
auquel une manivelle m et un double jeu d'engrenages 
droits, &, communiquent un vif mouvement de rotation. 
Les noix, déposées dans une trémie d, arrivent au 
tambour par une goulotte e et y pénètrent par un ori- 
fice central. 

Le tambour effectuant 35 tours complets pour un 
tour de manivelle, il s'y développe une force centrifuge 
considérable qui projette les noix contre la circonfé- 
rence du tambour» Or, là, se trouve une lumière par 



laquelle les noix:, b' échappant ea vlteeee, Tont heurter 
avec force la paioi d'un coffre / entourant le tambour 
et contre lequel elles se brisent. Les noix brisées son't 
évacuées v&t un nrifine nratiqué à la partie inférieure 



Fia. 27. — Concasseur Ad&m Knox. 
II. vuo dï'nsciiible. — 11, coupe du lambourj. 

du coffre. Tout l'appareil est monté sur un solide bâti 
de fonte a, a'. 

De nombreux facteurs interviennent pour régulariser 
ou contrarier le travail de concassage. Ces facteurs sont 
la grosseur, la forme des noix, la texture de la coque et 
son état de dessiccation. 

Supposons des noix qui aient toutes la mémo forme. 



1 
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La force vive qui provoque la rupture de la coque e^t 
représentée par l'expressioii - mv^ où m est la masse 

de la noix et v sa vitesse de projection. Pour que cette 
force vive demeure constante, il faudra» si m diminue, 
augmenter v et, inversement, réduire v si m augmente. 
D'où Ton voit qu'on a le plus grand intérêt à trier les 
noix de façon à n'introduire dans le concasseur que des 
noix de même grosseur et, par conséquent, sensiblement 
de même poids. 

Ce triage des noix d'après leur grosseur a encore un 
autre avantage : il permet d'éliminer facilement, après 
le concassage, les petites noix non cassées qui, au triage, 
passei:aient avec les grosses amandes. 

Pratiquement, il faudrait aussi trier les noix d'après 
leur forme. Si une noix de forme ellipsoïdale ou sphé- 
rique arrive généralement sur la surface de cassage par 
une surface ou un point de faible résistance, il n'en est 
plus de même lorsqu'elle a une forme très allongée. 
Il arrive alors fréquemment qu'elle prend contact 
par une génératrice entière avec la surface du coffre 
contre lequel elle frappe ; ou bien elle heurte le coffre 
par l'extrémité où se trouve un faisceau de fibres. 
Dans les deux cas, elle ne se casse pas ou ne se casse 
qu'imparfaitement. 

Il est un autre facteur qui est d'importance capitale : 
c'est l'état de siccité de la noix. Lorsque l'amande 
n'est pas sèche et que, gonflée, elle adhère encore à la 
coque, la rupture intéresse à la fois, et dans la même 
partie, la coque et l'amande qui ne font qu'un : le, tra- 
vail est mauvais. A un état convenable de dessiccation, 
le choc, au confraire, fait éclater la coque en plusieurs 
fragments, sans altérer l'amande. Mais si la dessiccation 
est poussée trop loin et que la coque et l'amande soient 
friables, le choc les brise également toutes doux. 
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« Un travail industriel normal, qui doit toujours réaliser 
le maximum de régularité et de rendement, aura néces- 
sairement à tenir compte de ces divers facteurs. Pour 
en déterminer Tinfluence respective, on pourra se repor- 
ter aux essais de concassage exécutés par Y. Henry 
et P. Ammann (1). 

Concasseurs par compression. — Avec les concasseurs 
par choc, en ayant soin de classer les noix par grosseur 
et de les amener à un état convenable de dessiccation, 
de régler en outre la vitesse de rotation suivant la dureté 
et l'épaisseur de la coque qui varient d'après les variétés 
de palmier et les régions, on obtient un travail très 
satisfaisant qui ne laisse pas plus de 3 à 4 % de noix 
non cassées. Ce rendement n'est obtenu que par une 
dépense supplémentaire de ^main-d'œuvre et d'outil- 
lage ; mais, dans une installation industrielle, ce défaut 
est compensé, du moins avec les appareils actuellement 
en usage, par la réalisation d'un débit considérable. 

Par contre, lorsque l'appareil est mû à bras, la mau- 
vaise utilisation de la force fournie, qui oblige à impri- 
mer au tambour une grande vitesse et exige un effort 
considérable sur le volant, devient un défaut capital. 
Le plus souvent, en effet, l'homme ne peut fournir cet 
effort d'une façon continue ; il en résulte des chutes 
de vitesse et, par suite, un mauvais travail. 

Ces imperfections devaient conduire à rechercher des 
appareils obtenant le cassage des noix par compression 
directe. Un certain nombre de machines ont été cons- 
truites à cet effet. On peut les classer en deux catégo- 
ries : 1° celles ne faisant que le cassage, qui doivent 
être réglées pour une grosseur déterminée de noix et, 
par suite, exigent un classement préalaole des noix par 



1. Y, Henry et P. Ammann. Matières premières africaines. 
Laroze, éditeur. 
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grosseur ; 2» celles qui font les deux opérations : classe- 
ment et cassage. 

Les concasseurs simples de la première catégorie 
ne présentent qu'un faible intérêt à cause de la nécessité 
où l'on se trouve de faire un triage préalable de noix, 
par* grosseurs, et de la difficulté qu'il y a à faire ce triage 
avec une précision suffisante. 

Les classeurs -concasseurs se subdivisent eux-mêmes 
en deux groupes : les premiers effectuant leur travail 
par un mouvement alternatif, qui rappelle le fonctionne- 
ment du casse-noisette, le second faisant un travail 
continu. 

Les appareils du premier groupe ne sont pas à retenir : 
le résultat obtenu est défectueux. 

Parmi les appareils du second groupe, on peut citer 
un appareil français, construit par la maison Ollier 
(%. 28). 

Ce concasseur a été établi pour le traitement de 
toutes sortes de noix. Il est formé de deux disques 
coniques &, calés sur un arbre horizontal c, et portant 
des rainures de deux sortes, les unes radiales et les autres 
circulaires. En face de chaque disque, est placée une 
plaque fixe a, pourvue également de rainures circu- 
laires et radiales. Une partie de cette plaque offre une 
surface gauche formant épaulement dans l'intérieur 
du secteur 1-2, 3-4 (figure 23, II et III). Les noix distri- 
buées dans l'espace compris entre les disques b et les 
plaques a, s'y placent suivant leur grosseur ; elles sont 
aussitôt entraînées par le mouvement de rotation des 
disques, mais sans changer de position, maintenues 
qu'elles sont par les rainures circulaires. Elles arrivent 
ainsi sur la surface en saillie de la plaque où elles se trou- 
vent progressivement comprimées jusqu'à l'éclatement. 

Le travail est d'une grande régularité. Il serait 
cependant à désirer que l'appareil fût muni d'un bon 

Henry. — Les plantes à huile. 11 
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distributeur automatique et, peut-être, que la surface 
.gauche fût exactement adaptée au cassage des noix de 
palme. Mais la forme à donner à cette surface gauche ne 
peut résulter que de nombreux essais faits avec des 
noix de toutes provenances. 

Triage des amandes. — Le concassage des noix donne 
un mélange d'amandes, de débris de coque et de noix 
non cassées. Si l'opération a été conduite par catégories 
de grosseur de noix, la séparation de celles qui sont 
restées entières est aisée : elles forment en effet les 
éléments les plus gros, et il suffit de faire passer le mélange 
dans un trieur plan ou rotatif pour les éliminer. Mais ce 
triage mécanique ne peut plus être appliqué si le 
concassage s'est fait sur un mélange de noix de diffé- 
rentes grosseurs, car on est alors exposé à avoir des noix 
non cassées qui sont de même grosseur que certaines 
amandes et qui passent en même temps qu'elles dans 
le trieur. 

Quoi qu'il en soit, la séparation des amandes d'avec 
les débris de coque est un problème qui n'a pas encore 
été résolu. Dans la pratique, on le résout en utilisant 
la légère différence de densité qui existe entre ces deux 
éléments dont on jette le mélange dans de l'eau salée 
à saturation. Les coques vont au fond tandis que les 
amandes surnagent. C'est une opération coûteuse. Le 
bain coûtait, en 1914, environ. 3 francs par tonne de mé- 
lange, soit 15 francs par tonne d'amandes obtenues. 



7. UTILISATION DÈS PB0DUIT8 

Huile de palme. — Par suite des défectuosités de la 
préparation indigène, les huiles du commerce sont 
de couleur très variable, allant du jaune d'or au rouge 
noirâtre. Les huiles provenant de certaines régions 
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sont même colorées par adjonction de terre de harre^ 
de couleur rouge. 

En outre, les huiles de palme sont souvent altérées 
par les fraudes les plus diverses, telles que l'adjonc- 
tion d*eau et de farines de manioc, d'igname ou de 
maïs, etc. 

Pure, rhuile a une couleur jaune foncé ou jaune rou- 
geâtre, une odeur et une saveur agréables. Mais elle 
rancit facilement. A la température ordinaire, elle a 
la consistance du beurre ; elle fond vers 30 • C. Mais 
le point de fusion s'élève à mesure que l'huile vieillit. 
Elle subit, en effet, en vieillissant, une décomposition 
qui accroît la proportion d'acides gras libres qu'elle 
contient. Le point de fusion arrive ainsi à atteindre 
et même à dépasser 40° C. 

La plupart des huiles commerciales, comme il a été 
dit, contiennent une proportion élevée de ces acides 
gras, dus à la décomposition qui s'est produite en cours 
de fabrication, de la matière grasse, par des ferments 
spéciaux. Préparée avec des fruits frais, l'huile est prati- 
quement neutre. Si on la stérilise dans cet état, son 
acidité n'augmente plus que faiblement par la suite. 

L'huile de palme est peu soluble dans l'alcool froid; 
elle l'est complètement dans l'éther. 

Sa densité est de 0,945 à 16° C. 

Elle se saponifie facilement et donne un savon jaune ; 
mais elle peut être décolorée par les procédés habituels 
de blanchiment et fournit alors un savon blanc. 

L'huile de palme est formée principalement de 
palmitine et d'oléine. Ses caractéristiques ont été 
données précédemment. 

Villon donne la composition suivante d'une huile 
que l'on peut considérer comme une bonne huile com- 
merciale et qui contient déjà une proportion assez 
clovéo d'acides gras libres. 
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Acide palmitique libre ..... 15 

Acide oléique. ......... 2 

Palmitine 30 

Stéarine 10 

Oléine. . .^ 43 

L'huile de palme est couramment employée dans la 
fabrication des savons et des bougies ; neutralisée et 
mélangée à du suif, elle sert au graissage. 

Elle peut également servir à des usages alimentaires, 
par exemple pour la fabrication des beurres végétaux 
et do la margarine, à la condition que son acidité ne 
dépasse pas 6 à 8 % au moment du raffinage. 

Huile de palmiste. — Ïj huile de palmiste est fdtirnie 
par les amandes de palme. On l'obtient par broyage 
et pression, ou par extraction à l'aide de dissolvants. 

Le broyage doit être exécuté très finement, à cause 
de la dureté de l'albumen ; mais il est rendu difficile 
par la présence, dans les cellules, d'une quantité impor- 
tante d'albumine végétale. Un premier broyage est 
fait entre des cylindres ; la pâte est ensuite chauffée 
à 90 o et pressée. 

Un second broyage s'exécute à l'aide de meules, 
en vue d'une seconde pression. 

L'huile obtenue, contenant une proportion élevée 
de mucilage et d'albuminoïdes, son épuration par 
l'acide sulfurique serait difficile ; on la clarifie par un 
long repos et on la filtre. 

Elle est d'une couleur gris jaunâtre. 

Pour éviter une partie des difficultés qui entravent 
les opérations précédentes, certains fabricants traitent, 
par diffusion, à l'éther de pétrole ou au sulfure de 
carbone, les amandes de palme broyées. L'huile obtenue 
est alors de couleur blanche. 

La teneur totale en matière grasse des amandes du 
commerce est la suivante, d'après Nordlinger : 
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Côte de Sierra Leone 46,7 à 49,4 ®/o 

Grand Bassam 50,2 » 

Half Jacq. 50,8 » 

Côte d'Ivoire. : 47,2 à 50,2 » 

Côte des Esclaves 48,4 à 52,1 » 

Golfe du Bénin 49,8 à 50,4 » 

Boucle du Niger 50,9 à 52,5 » 

Cameroun 49 » 

Congo belge 47,4 . » 

Angola 50,9 » 

L'huile de palmiste est solide jusqu'à la température 
de 25°-26'> C; vieille, elle ne fond que vers 28^ 

Elle est insoluble dans l'alcool froid, solublo dans 
l'éther. Elle est formée de palmitine, d'oléine et de 
stéarine. 

Les constantes sont, d'après V Impérial Institute : 

Densité à 100 « C 0,873 

Indice de saponification .... 242,4 à 254,8 

— d'iode 10,3 à 17,5 

— de Hehner 91,1 

— de Reichert 5 à (5,8 

Tourteau de palmiste. — Le tourteau de palmiste, 
résidu de la fabrication de l'huile de palmiste, est 
diversement apprécié. 

Decugis le classe comme le plus mauvais des tour- 
teaux. Wœlker dit au contraire qu'il dépasse tous les 
autres au point de vue nutritif; il en donne la composition 
suivante, pour deux échantillons prélevés à Hambourg : 

I ' II 

Eau 12,91 8,84 

Matières grasses 9,48 11,27 

— albuminoïdes 18,25 17,93 

— hydrocarbonées 39,16 40,76 

CeUulose 16,90 16,85 

Matières minérales 3,30 4,32 

Azote des mat. albuminoïdes ....... 2,92 2,87 
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n se présente sous deux formes : en tourteau qui 
provient des fabriques travaillant par pression, en fa- 
rine provenant de celles qui travaillent par extraction. 

La composition moyenne de ces deux types est la 

suivante : * 

Tourteau . Farine 

Huile 6,5 à 7,5 1,75 à 2,25 

Albuminoïdes 17 à 19 19 à 20 

Hydrates de carbone 42 à 48 49 à 52 

Au point de vue de l'alimentation des animaux, les 
expériences faites en Allemagne ont montré que, 
donné aux vaches laitières, il accroît de 0,16 à 0,34 % 
la richesse du lait en beurre. De plus, le beurre est très 
ferme et de bon goût. 

C'est une excellente nourriture pour les porcs, ce en 
quoi il se distingue du tourteau de coton, son principal 
concurrent. Mais il y a lieu, dans ce cas, de réduire 
fortement la ration deux ou trois semaines avant 
l'abatage, afin d'éviter que la viande et la graisse no 
présentent un goût désagréable. 

En principe, il ne faut pas l'administrer en soupes 
ou buvées chaudes, car il contracte un mauvais goût. 
On l'emploie en mélange avec des tubercules ou des 
grains cuits. 

Il est très apprécié comme engrais par les maraîchers 
et les producteurs de primeurs, à cause de son action 
rapide sur la végétation. 

Les cendres, d'après Wœlder, contiennent : 

Acide phosphorique 42,15 

Potasse 19,10 

Chaux 11,96 

Magnésie 17,19 

Pulpes épuisées ; boues. — Le traitement des fruits 
pour l^ extraction de l'huile de palme laisse deux résidus : 



168 LES PLANTES A HUILE 

les pulpes pressées et les boues. Leur teneur en matière 
grasse est évidemment très variable selon qu'ils pro- 
viennent d'une préparation indigène ou d'une prépa- 
ration industrielle. Dans les deux cas, la récupération 
de l'huile est intéressante. Mais elle l'est surtout 
pour les résidus indigènes qui sont très abondants et 
très riches. 

Les pulpes fibreuses indigènes sont généralement 
mises en boules, séchées au soleil et vendues comme 
combustible. Des analyses faites par P. Ammann, il 
résulte que leur teneur en huile varie de 13,7 à 36 %, 
avec ime moyenne de 18 à 26 %. 

Les boues, formées des écumes et des dépôts de la 
fabrication indigène, sont ou jetées ou comprimées en 
plaquettes et séchées; elles servent alors, soit de combus- 
tible, soit à fabriquer un savon grossier. 

Elles renferment de 60 à 66 % d'huile. 

Ces résidus qui, ainsi qu'il a été montré, font perdre à 
la côte occidentale d'Afrique une quantité d'huile 
égale à celle qu'elle exporte, peuvent être épuisés faci- 
lement par un dissolvant, le sulfure de carbone, par 
exemple, que l'on peut produire sur place. 

L'huile obtenue est très riche en acides gras libres et 
a, d'après P. Ammann, un point de fusion élevé (32° à 
46° C). Sa valeur est supérieure à celle de l'huile de 
palme. 

Noyaux. — P. Ammann a également recherché 
un moyen d'utiliser les*noyaux qui, jusqu'ici, servent 
uniquement au chauffage. 

En soumettant des coques à la distillation sèche, 
on obtient : 

Charbon 32,47 

Pyroligneux brut . 33,7 

Goudrons 8,3 

Gaz et pertes 25,53 
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Le charbon est dur, sonore, comparable à celui 
qu'on obtient en distillant les meilleures essences 
européennes (chêne, pin) ; il est excellent pour les 
moteurs à gaz pauvre. 

L'acide pyroligneux renferme une proportion notable 
d'acide acétique (5,07 % de la coque), utilisable pour 
la fabrication d'acétates ou d'acétone. 

Ces sous -produits ont donc une réelle valeur. 
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(Bassia parkii Don, ou Butyrospermum yarlcii Kot.) 

Habitat. — Le karité qui fournit le beurre de Shee 
ou Ci est un arbre de la famille des Sapotacées, répandu 
en Afrique tropicale, du Sénégal au Nil. Vers le nord, 
il atteint au Soudan jusqu'au quinzième degré de lati- 
tude ; dans le bassin du NU, il ne dépasse pas le dixième 
degré. Vers le sud, il s'arrête à la limite de la grande 
forêt équatoriale. En aucun point, il n'atteint les zones 
côtières. 

Dans les colonies françaises, il forme des peuplements 
très importants dans le bassin du Niger, dans le Soudan 
central et dans le haut Dahomey. C'est un producteur 
de matière grasse dont l'importance sera très grande 
dès que les chemins de fer, en cours d'exécution, attein- 
dront ces régions éloignées. 

Caractères. Variétés. — Le karité est un arbre qui 
peut atteindre 18 mètres de hauteur, mais qui ne 
dépasse généralement pas 15 mètres. Sa cime est 
arrondie (fig. 29). Son écorce le plus souvent, d'un 
gris brunâtre, est épaisse, recoupée dans les deux sens 
de stries profondes formant un quadrillé plus ou moins 
régulier et caractéristique de la plante. Elle doit cette 



particularité au développement du tissu exterue que 
la plante développe pour se défendre contre les feux 
de brouBâe. 

Les feuilles, groupées à rextiémité des : 



- Karîté adult* en feuille. 



sont oatièies, longues, ondulées, brillantes et à n 
nombreuses et très marquées (fig. 30),"p,e qui les dis- 
tingue du Mené (lophira (data), qui a des feuilles soui- 
blablos à celles du karité, mais dont les nervures sont 
à peine visibles. 

Les fleure sont également groupées en corymbes 
à l'extiémité dos rameaux. 

Le fruit (fig. 31) est une baie de la taille d'une grosse 
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prune, vert jauiiâtre quand il eat mûr, à péricarpe 
chamn et sacré, comestible. 

Il renferme généralement une graine, paifois^deux, 
rarement trois. Cette graine est de forme variable 
selon le groupement des grajoee dans le fruit et sdon 
la variété ; oUe est formée d'une coque miuce, ligneuse. 



FiQ. 30. — Baraeau Iructitère de tarilé. 

de couleur châtain, renfermant une amande à cotéiy- 
dons épab, riches en huile. 

A. Chevalier a, décrit trois variétiis de karité très 
voisines l'une de l'autre. Los différentes parties do la 
plante, y compris la graine, renferment un latex jau- 
nâtre, sans utilisation. 

Exigences. Rendement. — Le karité est peu exigeant 
quant à la fertilité du sol ; on le rencontre sur des sols 
pauvres, mais il y est pou productif. Il se développe 
bien dans les terrains de culture de nature silico- 



\ 
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aigileuso ou de latérite décomposé», mal dans les 
teirains sableux ou argileux, particnlièreaneut dans les 
bas-fonds humides. 

C'est sur les terres régulièrement cultivées qu'il 
fructifie le plus abondamment et acquiert sa taille 
normale. Ailleurs, il a àlutter contre les feux de brousse, 
la végétation avoisinante et ne profite pas du travail 
du sol. Comme le Noir ne coupe jamais ses karités 



Fio. 31. — Pniit de Karité. 
I. Fruit entier. — II. Fruit coupé. — 8. Noix. 

(A, :imiindc. — <:, coque' — P, péricarpe cliarnii). 

et qu'il on favorise souvent la multiplication dans ses 
champs, on peut considérer cet arbre comme réellement 
cultivé. 

Le kaiité perd ses fouilles en saison sÈche, un ou deux 
mois après les dernières pluies. A l'hivernage, il fleurit 
d'abord (fig. 32) et forme ensuite ses feuilles (voir 
fig. 29), 

La floraison se fait à dos époques variables ; il 
existe des variétés précoces, d'autres tardives. Dans 
l'ensomble elle a lieu de janvier à mars, selon la région, 
en général en février, précisément à l'époque de la plus 
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grande" intensité de fenx de brousse qui détruisent 
un grand nombre d fleurs, parfois la totalité. 

La fructification est plus' précoce dans les régions 
méridionales de l'aire géographique. Dans le Haut- 



- Karité en fleur. 



Dahomey et la Haute Côte d'Ivoire, elle a Hou de mai 
■ à juillet; au Soudan en juillet et on août 

Le rendement est très variable ; il est périodique 
comme chez la plupart dos espèces, et, d'autro part, il 
est influencé par l'abondance des pluies, l'action 
doB feux de brousse, etc. 

Au Soudan, A. Houard a déterminé, pendant cinq 
années, le rendement moyen d'un groupe de 20 arbres. 



r 
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à l'abri des feux de brousse et situés sur des terrains de 
culture. 

Ces arbres étaient choisis de façon à représenter un 
groupe moyen. Le tour des arbres, en 1917, variait de 
O'^jôS à 2'",22. Le rendement moyen par arbre et par an, 
pour la période quinquennale, a été de 5^*^,321 de noix 
sèches, avec un maximum de 9*^^,821 en 1911 et un 
minimum de l''",425 en 1912 ; ce minimum était dû 
à une tornade qui détruisit la floraison. 

On a observé, pour l'ensemble des arbres, une pério- 
dicité de trois ans, c'est-à-dire que, dans une période, 
de trois ans, on observe un fort rendement et deux 
faibles. 

De ses observations, A. Houard conclut qu'un peuple- 
ment de karités constitué d'arbres adultes de tous âges, 
non visité par les feux de brousse, donne un rendement 
moyen annuel de 20 kilogrammes de fruits produisant 

10 kilogrammes de noix fraîches, 6 kilogrammes de 
noix sèches et 4 kilogrammes environ d'amandes 
sèches. 

Les ennemis du karité. — Le karité a un certain 
nombre d'ennemie, sans compter le feu de brousse. 

11 est fortement parasité par plusieurs espèces de 
Loranthus, contre lesquels il est difficile de lutter ; 
par la chenille d'un papiUon : le Cirina butyrosperma 
A. Vuillet, qui dévore les feuilles et détruit la récolte. 

Composition du fruit. — On peut admettre que le 
fruit donne en moyenne 50 % de son poids, de noix 
fraîches ; que les noix fraîches donnent, par dessiccation ^ 
au soleil, 60 % de leur poids de noix sèches ; que les 
noix sèches donnent 69 % de leur poids d'amandes 
sèches. 

Pratiquement, pour obtenir une tonne d'amandes 
sèches, il faut cinq tonnes de fruits. 

La pulpe est comestible, plus ou moins savoureuse 
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selon les arbres ; les noirs en mangent fréquemment, 
les animaux sauvages s'en nourrissent. 

L'amande, partie essentielle, a, d'après P. Ammann, 
la composition suivante (Koulicoro, Niger) : 

I II 

Eau 5,80 7,18 

Cendres 2,39 2,54 

Matières grasses par Téther 51,62 46,30 

Sucres 1,52 2,42 

Matières sacchari fiables 5,10 4,80 

Matières azotées 9 8,81 

Cellulose brute 7 6,44 

Tanin 4,80 7,40 

Non dosés 12,77 14,11 

100,00 100,00 

L'échantillon I était formé de graines ayant subi la 
fermentation pour la destruction de la pulpe ; l'échan- 
tillon II était formé de graines semblables, non fer- 
mentées et simplement séchées au soleil. 

Une série d'autres analyses faites par le même chi- 
miste, sur des noix de diverses formes provenant du 
Soudan, du Dahomey, de la Côte d'Ivoire, ayant ou non 
fermenté, a donné, pour 29 échantillons, des résultats 
d'ensemble très comparables, avec une influence assez 
marquée des individualités. La moyenne générale a 
établi une teneur en matière grasse de 52 %, avec un 
minimum de 43,25 % pour des noix de Koulikoro, de 
forme ronde, à coque jaune pâle, et un maximum de 
61,8 % pour des noix provenant de San, ayant subi une 
fermentation prolongée dans des jarres, en présence 
d'une petite quantité d'eau. 

La fermentation des fruits, pratiquée couramment 
par l'indigène pour la préparation des noix, semble 
sans effet apparent sur la teneur des amandes en matière 
grasse. Des noix de diverses provenances (Nigeria, 
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Gold Coast, Nil), ont fourni des teneurs variant de 
41,4 à 62,4 % de matière grasse. On peut donc prati- 
quement admettre une moyenne de 50 %. 

Extraction du beurre. — Pour la préparation du 
beurre, le Noir opère généralement de la manière sui- 
vante : les fruits ramassés sont n^is à fermenter, dans 
une fosse creusée en terre ; la fermentation détruit la 
pulpe du péricarpe, en même temps qu'elle tue lo 
germe de la graine. 

Les noix sont ensuite séparées et mises à sécher au 
four ; cette dessiccation a aussi pour effet de coaguler 
le latex dans les laticif ères. 

P. Ammann a observé que la décomposition de la 
matière azotée, qui se produit pendant la fermentation, 
donne un mauvais goût à l'amande et que la dessiccation, 
souvent faite brutalement, lui communique une odeur 
empyreumatique. Le beurre indigène est en effet très 
odorant et d'un goût dés^-gréable. 

Le beurre est fait par les femmes. Les noix sont 
pilonnées dans un mortier; un vannage sépare les 
amandes des débris de coque. Les amandes sont ensuite 
grillées pendant une journée, dans un vase percé de 
trous, sur un feu sans flamme, puis réduites en pâte 
au mortier, opération complétée par un broyage à la 
pierre ou au rouleau, en maintenant une température 
suffisante pour que la pâte soit légèrement fluide et 
facilement maniable; elle a, à ce moment, l'aspect et 
l'odeur du chocolat. 

Cette pâte, pétrie à la main pendant 15 minutes dans 
un peu d'eau froide, laisse apparaître en surface des 
globules blancs de matière grasse. On ajoute à ce 
moment 1 litre d'eau chaude pour 10 kilogrammes de 
pâte, ce qui provoque le dépôt des matières étrangères. 
La masse est pétrie, lavée dans un autre vase et traitée 
de nouveau, alternativement . à l'eau froide et à l'eau 
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chaude. Lo beurre ainsi préparé est purifié par fusion 
et décantation. 

Souvent aussi, la pâte fine obtenue est mise dans 
mne marmite contenant de l'eau en ébullition ; le 
beurre monte à la surface, est décanté, puis purifié 
par fusion. 

D'après Houard, la fermentation n'est généralement 
pas pratiquée au Dahomey. Les noix, séparées à la 
main, sont soumises à une cuisson à la vapeur dans une 
grande jarre en terre pendant quelques heures, puis 
séchées au soleil. Les noix sont cassées entre deux 
pierres, et les amandes ainsi libérées sont elles-mêmes 
séchées au soleil pendant un temps suffisant pour 
pouvoir être conservées dans des silos, en attendant 
leur emploi. 

Le beurre se fabrique ensuite par un procédé analogue 
à celui que nous avons déjà décrit : les amandes séchées, 
torréfiées et broyées, donnent une pâte qui est traitée 
à l'eau bouillante dans de grandes jarres, le beurre vient 
à la surface et est décanté. Renouvelée, l'opération 
donne un beurre de seconde qualité. 

Tous ces procédés sont lents ; d'après Vmllet la 
préparation de 4 kilogrammes de beurre représenterait 
une journée de travail ; le rendement est donc très 
faible et le produit a une odeur franchement désa- 
gréable. D'après Ammann, l'indigène ne peut pas extraire 
plus de 27,5 % de beurre ; Vuillet a obtenu, au cours 
de divers essais, des rendements en beurre variant de 
10,80 à 12,60 % du poids des amandes, alors que la 
teneur absolue est voisine de 50 %. Tous ces procédés 
indigènes sont donc des plus primitifs, à la fois par lo 
très faible rendement obtenu et par la mauvaise qua- 
lité du beurre que les Européens ne peuvent consommer. 

M. Milliau a fait des essais satisfaisants d'épuration 
par simple filtration, suivie d'une rectification à la 

Henky. — Les plantes à huile. 12 
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chaux et du traitement par la vapeur d'eau de la matière 
grasse fondue. 

Le meilleur procédé parait être le lavage à chaud de 
la graisse par T alcool qui dissout les impuretés contenues 
dans la graisse, particulièrement la matière azotée, 
et permet d'obtenir un beurre inodore et insipide. 
La question d'épuration reste cependant très déli- 
cate, au point de vue industriel. En effet, les beurres, 
dont la fabrication ne se fait pas partout suivant la 
même méthode, sont loin d'être homogènes; aussi, ne 
peut-on pas organiser à l'usine d'épuration un procédé 
régulier et constant, et le travail s'en trouve ralenti et 
compliqué. Aussi, l'industrie préfère -t-eUe aujourd'hui 
procéder elle-même à l'extraction du beurre par l'ap- 
plication de méthodes rigoureuses qui lui permettent 
d'obtenir un produit de qualité constante. 

Caractères et usages du beurre. — Le beurre de Shee 
a la consistance du beurre à la température ordinaire ; 
il est gris ou. blanc verdâtre, blanc s'U a été préparé 
industriellement. Frais, il a une odeur de cacao, une 
saveur douce et agréable ; il rancit difficilement. 

E. Miliau donne les constantes physiques suivantes : 

Densité à lô» C 0,917 (variable) 

Point de fusion 25^5 

Point de solidification 23° 

Point de fusion des acides gras 56°5 

Indice de Hehner. 95,8 

Indice d'iode . 63-67 

A. Hébert, pour uii échautillou de bourre do kurito 
du Soudan français, donne les caractéristiques suivantes : 

Masse butyreuse à peine jaunâtre, d'odeur spéciale, fondant 
à 320, se soUdifiant à 19° ; très peu soluble dans l'alcool à 90° ; 
à densité de 0,900, liquide à 32° et accusant lés constantes 
suivantes : 
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Indice d'acidité (acides gras libres) . . . 7,7 

Indice de saponification. 196,00 

Indice de Reichert (acides gras volatils). 1,1 

Indice de Hehner(acides gras non volatils) 95,25 

Indice d'iode 69,6 

La matière grasse a fourni 96 % environ d'acides 
gras, blancs, fondant à 51° et composés d'un mélange 
d'acides gras solides ou saturés (67 %) et d'acides gras 
liquides ou non saturés (33 %). Les acides non saturés, 
liquides, jaunes, sans odeur étaient formés d'acide 
oléique. 

Les acides gras saturés fondaient à 67-68°. Ils sem- 
blaient composés d'un acide en C***, probablement 
l'acide aracbidique, d'un acide en C^®, comme l'acide 
stéarique, et d'un peu d'acide palmi tique. D'ai>rès 
Soutbcombe les acides gras comprennent 60 % environ 
d'acide oléique, 30 à 35 % d'acide stéarique et 3 à 4 % 
d'acide laurique. Pour des beurres extraits au labora- 
toire, d'amandes séchées au soleil et d'autres torréfiées, 
, A. Hébert, donne les constantes suivantes : 

Amandes Amandes 

séchées torréfiées 

Point de fusion 27° 29» 

Densité au point de fusion. . . 0,911 0,908 

Indice d'acidité 5,6 5,6 

— de Reichert 2,4 2,4 

— de Hehner ....... 93,9 93,9 

— de saponification .... 188,6 188,5 

— d'iode 62,2 64,2 

Point de fusion des acides gras . 53° 53° 

lu Impérial Institute a analysé un certain nombre do 
beurres, soit indigènes, soit préparés au laboratoine, 
et iprovenant de la Nigeria, de la Gold Coast et du 
Bahr-el-Ghazal. Leurs constantes sont généralement 
inférieures à celles observées par ailleurs : 
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Densité à 75° C variant de 

Indice de Reichert — 

— de Hehner — 

— de saponification . . — 

— d'iode — 

Matière insaponifiable ... — 

L'acidité, généralement plus élevée, variait de 7,6 
à 33,9 %. Une des partionlarités du beurre de karité 
est la présence d'un insaponifiable, résultant princi- 
palement du latex de l'amande, latex qui a été coagulé 
par la dessiccation, mais s'est solubilisé en partie dans 
la graisse au moment de la fabrication. 

P. Ammann l'a mis en évidence et a montré pourquoi, 
insoluble dans les acides, il se précipite dans le beurre 
par sa propre oxydation. La quantité de latex solu- 
bilisé, varie avec la durée de la fermentation ; uu 
beurre de noix très fermentées, contenait 1,1 % de 
matières azotées, contre 0,21 % pour un beurre de 
noix non fermentées. 

Le beurre doit, de ce fait, subir un raffinage délicat 
pour pouvoir être utilisé dans l'alimentation ou dans 
l'industrie. Par une préparation industrielle qui laisse 
de 6 à 8 % d'huile, dans le tourteau, on obtient ua 
beurre blanc, de saveur douce, constituant un beurre 
alimentaire de premier ordre, qu'il soit à l'état pur 
ou en mélange avec le beurre de coco dont il corrige 
la trop grande fluidité. 

Comme toutes les graisses très concrètes, il donne, 
employé seul, un savon sodique dur. Miliau estime qu'il 
donne de très bons résultats, en mélange, dans la 
proportion de 15 à 20 %. 

n est d'un excellent emploi en stéarinèrie. Mais, 
pour les Tisages industriels, il est indispensable de le 
débarrasser totalement de son insaponifiable. 

Tourteau. — Le tourteau est amer et n'a aucune 
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valeur alimentaire. Sa composition d'après V Impérial 
Instiiute est : 

Eau 7,85 % 

Cendres ^ 5,5 % 

Matières grasses 20,3 % 

— protéiques 11,13 % 

— hydrocarbonées 48,54 % 

Fibre brute 6,68 % 

Les indigènes n'emploient le tourteau que comme 
combustible, c'est donc un produit sans grande valeur, 
mais qui peut cependant être utilisé comme engrais. 



llo ILLIPÉ 

{Bassia latifolia Roxb. — B. longifolia L. 

B. butyracea Roxb.) 

Beurres d'Illipé. — Trois espèces de Bassia, autres 
que le B. pa/rkii (karité), jouent dans l'Inde un rôle 
analogue à celui du karité en Afrique. Leurs graines 
Bont connues en Europe sous le nom de graines de 
Moura et le beurre, sous celui de beurre à'Blipé. 

U Impérial Institute en a fait une étude complète. 

Le Bassia laiifolia, communément appelé moura 
ou mahwa, produit des baies analogues à celles du karité; 
mais ces graines sont vertes, renferment une à trois 
graines brunes, dont le poids est environ la moitié de 
celui du fruit. Les amandes forment 71 % du poids 
de la graine et renferment 35 à 40 % de matière grasse. 
Par pression, on obtient un beurre d'un jaune verdâtre, 
dont l'odeur et la saveur sont agréables. D'après Fritsch, 
ce beurre a une densité de 0,972 à 15° C, et fond à 
43 ou 44» C. 

D'après VImperial Instituiez il est formé de 66 % 



182 LES PLANTES A HUILE 

d'oléine et de 34 % de stéarine avec un peu de palmitine. 

Ses constantes sont les suivantes * : 

I II 

Densité à 100° C 0,870 0,862 

Indice d'acide 20 — 

— de saponification .... 194,4 188,3 

— d'iode 76,8 61,5 

— de Hehner 86,7 96,4 

— de Reichert 1 0,9 

lasaponiflable 1,7 , 2 

Le Bassia longifolia, communément appelé illipi, 
produit une baie allongée, jaune, de la taille d'une grosse 
prune et renfermant de une à trois graines. Les amandes 
forment environ 70 % du poids de la graine et renferment 
de 51 à 57 % de matière grasse. 

Le beurre est d'un blanc jaunâtre ; il fond à 36» C, 

et, d'après Pristch, sa densité est de 0,917 à 15» C. 

Ses constantes sont les suivantes, d'après VImperiaZ 

Institute : 

1 II 

Densité à 100° C 0,864 ,. 0,856 

Indice d'acide 5 — 

— de saponification .... 198,2 202,7 

— d'iode 60 54,8 

— de Hehner 87,4 — 

— de Reichert 3,6 — 

Insaponifiable 2,1 2,2 

Les corps gras solides, stéarine et palnâtine, s'y 
trouvent dans la proportion de 40 % ; les corps gras 
liquides, oléine et linoléine, dans la proportion de 60 %. 

Le Bassia hutyracea, communément appelé phultoara, 
produit des baies de la grosseur d'une prune. Dans 
chaque baie, se trouve généralement une graine brune 

1. I Désigne le beurre indigène; II le beurre préparé au 
aboraioire de fruits. 
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et brillante, qiii représente 28 % du fruit. Cette graine 
est formée de 23 à 34 % de coque et de 77 à 66 % 
d'amande. 

L'amande renferme de 60 à 67 % de matière grasse, 
selon sa provenance. Le beurre, blanc, solide à la tem- 
pérature ordinaire, fond à 48 «-49° ; il est d'une odeur 
et d'un goût très agréables. Les constantes, d'après 

V Impérial Instiiute, sont ; 

I II 

Densité à 100° C 0,862 0,807 

Indice d'acide 20,7 2,6 

— de saponification .... 195,3 197,9 

— d'iode 42,7 42,1 

— • de Hehner 94,6 95,7 

— de Reichert. 4,3 0,9 

Insaponifiable 2,8 



O' 
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11 contient environ 46 % d'oléine et 64 % de palmi- 
tine. L' insaponifiable a donné les caractéristiques d'un 
pbytostérol. 

Dans l'ensemble, ces trois beurres ont des caractères 
très voisins du beurre de karité et servent aux mêmes 
usages. Celui du B. butyracea est le plus intéressant 
par sa couleur blanche et sa dureté. D'autre part, les 
amandes de cette espèce sont celles dont le rendement 
est le plus élevé. 



12° SAPIUM. — 130 ABRASIN. 
140 BANCOULIER. — 15o THÉ OLÉIFÈRE. 

160 HEVEA. 

12° Sapium (8. sehiferum Roxb., ou Stillingia sehi- 
fera M). 
Habitat, caractères. — Le Sapium est V arbre à suif. 
C'est un petit arbre de 6 à 9 mètres de baut, à écorce 
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d'un gris blanchâtre, à feuilles ovoïdes, pointues au 
sommet, à fleurs disposées en épis rouges, terminaux. 
Les frtiits sont des capsules sèches, ovales et brunes, 
à trois loges contenant chacune une graine. 

Les graines sont ovales, de 10 à 12 millimètres de 
long et sont recouvertes d'un stratum dur et gras. 
L'amande elle-même est oléagineuse. Cet arbre est 
indigène et cultivé en Chine et au Japon. En Chine, 
on le trouve particulièrement dans les provinces de 
Kiang-Su, N'ganweï et Tche-Kiang. Il a été ensuite 
introduit dans l'Inde, en Cochinchine, aux Antilles, 
et aux Etats-Unis, dans les Etats du Sud-Est. 

L'arbre à suif est assez rustique ; il fleurit et fructifie 
dans le bassin méditerranéen. On le multiplie très aisé- 
ment par bouture ou marcotte. En Chine et au Japon, 
la graisse constitue son principal produit ; mais les 
feuilles sont également employées pour préparer une 
teinture noire. Le bois est excellent et a de nombreux 
usages. 

Huile. Tourteau. — Le sa/pium fournit plusieurs 
graisses. Les graines, entourées de leur couche sébacée, 
placées dans im vase percé de trous où circule de la 
vapeur, abandonnent cette graisse qid, filtrée et 
refroidie à la température ordinaire, est solide et d'un 
blanc pur : c'est le pi-iéou qm sert à faire des chan- 
delles. En Chine, on l'emploie également pour la fabri- 
cation des cierges qui servent dans les cérémonies 
boudhiques. Ces cierges sont très blancs et donnent une 
flamme claire, sans fumée. 

D'après Braunt, la densité du pi-iéou est de 0,91% ; 
U fond à 44 s 5. Il est formé principalement de palmitine 
et stéarine. 

Ainsi privées de leur enveloppe grasse, les graines 
broyées et pressées donnent une huile liquide, de 
couleur jaune brun, employée en Chine pour l' éclairage 
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et pour la fabrication des vernis pour ombrelles, car 

elle est siccative. Elle est émétique et purgative : C'est 

le tsé-iéou. 

Ses constantes sont les suivantes, d'après VIndian 

Muséum, : 

Densité à 15° 0,943. 

Indice de saponiâcation 210,4 

— diode 160,6 

— de Hehner. 94,4 

— de Reichert 0,93 

Acidité (en acide oléique) 6,15 

Solubilité dans l'alcool 4,89 % 

Insaponiâables 1,45 



/O 
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/o 
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Ces constantes montrent que cette huile est voisine 
de l'huile de lin. Son odeur particulière est due à l'acide 
propionique. 

D'après la même source, le tourteau renferme : 

Eau 9,15 % 

Huile 10,86 

Matières albuminoïdes 13,12 

Hydrates de carbone 21,79 °/ 

Fibres 41,43 

Cendres 3,65 % 

Azote 2,10 % 

On traite également la graisse entière, par broyage 
et pression ou étuvage, et on obtient un mélange des 
deux matières grasses, qu'on appelle le mou-iéou. 

C'est le mou-iéou et le pi-iéou qui sont vendus indis- 
tinctement en Europe sous le nom de suif végétal de 
Chme. 

Le mou-iéou a une densité et une composition très 
variables. Schœdler donne pour sa densité à 16° C, 0,916. 
et fixe son point de fusion à 36'> C. Lewkowitch donne 
les écarts suivants : 

Point de fusion de 36o5 à 46° 

Indice de saponification ... de 178,7 à 203,6 
— d'iode de 22,86 à 63 
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De grandes quantités de suif végétal sont importées 
de Chine en Angleterre. 

13o Abrasin ou faux Bancoxtlier {Aleurites cor- 
data). 

Habitat, Caractères. — U Aleurites cordata est un 
arbre de la famille des Euphorbiacées, de 12 à 15 mètres 
de haut, environ, ayant Taspect extérieur du figuier, la ra- 
mure étagée, les feuUles cord.if ormes, de 3-5 lobes (fig. 33). 

Les fleurs, qui précèdent les feuilles, sont grandes, 
blanches, ou à pétales marqués de rouge à l'onglet, 
et groupées en corymbes terminaux. 

Le fruit est une capsule ayant la grosseur et l'aspect 
d'une noix à trois loges renfermant chacune une graine 
dont la fotme et la grosseur rappellent celle du ricin, 
et dont le tégument externe, épais et dur, recouvre une 
amande oléagineuse, blanche et vénéneuse. 

L'aire géographique de l' abrasin est très étendue. 
En Chine, son produit donne lieu à un commerce très 
important ; on l'y trouve spontané et en grandes cul- 
tures dans les provinces de Koui-tchéou, S^-tchuen, 
Fou-tchéou, Yunnan, Hou-nan. Il existe au Japon et 
dans les îles du Pacifique. En Indo-Chine, on le ren- 
contre spontané dans toutes les forêts et cultivé dans 
les plantations de thé; on le trouve aussi en culture 
pure, n a été importé à Madagascar, à la Béunion, 
aux Antilles et en Afrique. 

Il ne paraît pas exigeant comme terrain. D'après 
Duchemin, il est planté en Chine de préférence sur les 
sols accidentés et en bordure des rizières étagées sur 
le flanc des collines ; seuls les terrains compacts et 
humides ne lui conviennent pas. 

On le multiplie par graines ; mais ces gradues gardent 
mal leur faculté germinative. La plantation se fait à 
6, 7 mètres de distance. 



-j 



- Bameau d'abraain (d'après E. Frudhomme). 
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La fructification commence à l'âge de trois ans ; 
à six ans, l'arbre produit de 10 ou 12 kilogrammes de 
fruits, renfermant 40 % de graines ; à l'âge adulte, la 
production atteindrait 40 à 50 kilogrammes de fruits. 

D'après M. Grrosjean, en Chine, les fruits sont mis en 
tas et la fermentation légère qui se produit amène le 
ramoUisfeement de la coque qui s'ouvre facilement et 
libère les graines. 

Ces graines sont vendues aux: fabricants d'huile qui 
les traitent par broyages et pressions successives. 
L'huile obtenue est cuite pour éliminer l'eau, et vendue 
sur les marchés. 

Cette huile sert à imperméabiliser les étoffes de soie ou 
de coton, le papier, les paniers en bambou tressé pour 
les liquides, les viviers, les jonques, les sampans ; 
on l'emploie pour l'éclairage et pour la préparation du 
noir de fumée qui sert à la fabrication de l'encre de 
Chine. 

EUe est d'un usage courant dans la peinture des 
boiseries et des murs. Mélangée à de la chaux vive, 
eUe donne une pâte utilisée comme mastic ou comme 
mortier, qui se solidifie dès qu'on la mouille et qu'on 
emploie pour le revêtement des réservoirs et des terrasses, 
pour calfater les jonques et pour maintenir les vitres. 

Huile. Tourteau. — L'huUe d'abrasin est désignée 
dans le commerce européen bous le nom d'htf,ile de bois 
de Chine, « wood oil », dénomination d'ailleurs inexacte, 
puisqu'elle est extraite de graines. Il ne faut pas la 
confondre avec la véritable « wood-oil » qui est le pro- 
duit de plusieurs dipterocarpus de l'Inde et de l'Indo- 
Chine et que l'on extrait du bois, par des ii^cisions, 
comme on extrait la résine du pin maritime. 

On a donné de cette huile des caractéristiques très 
variables. Cela tient à ce que beaucoup d'analyses 
ont porté sur des produits impurs ou sur deé huiles de 
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bancoiilier {aleurites moluccana). D'après Braunt, la 
graine renferme de 58 à 65 % d'huile ; Lejeune donne 
47,80 % pour des graines d'Indo- Chine. Sa composition 
est la suivante : 



ÉLÉMENTS % 



Sau 

HuUe 

Matières protéiques . . . 
— hydrocarbonées . 

Cellulose 

Cendres 



L'huile extraite par pression à froid est, d'après 
Braimt, claire, presque incolore, d'odeur et de goût 
agréables, comestible. A chaud, elle est brunâtre, de 
goût et odeur désagréables, inconsommable. Sa densité 
est de 0,940 à 16« C. Elle est très fluide, se solidifie à 0% 
est insoluble dans l'alcool, soluble dans trois parties 
d'éther. Elle se saponifie rapidement et donne un savon 
jaunâtre, d'odeur désagréable. 

Son principal caractère est d'être très siccative : 
elle se prend en une masse opaque, solide, formant 
un excellent enduit protecteur. Son indice d'iode est 
très élevé: 100, d'après Miliau, 155,37 ou même 165,70, 
d'après K. William. La pratique a montré cependant 
qu'elle ne peut remplacer l'huile de lin dans tous ses 
usages ; son odeur particulière empêcherait notamment 
qu'on s'en serve pour l'intérieur des habitations. 

D'après Braunt, elle serait formée principalement 
de stéarine, palmitine, myristine et linoléine. 

Le tourteau est riche en azote : il renfermerait, 
d'après Lejeune, 5,68 % d'azote, 1,61 d'acide phospho- 
rique et 1,08 de potasse. Il n'est pas comestible. 
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140 Bancoulier (Aleurites molucccma). 

Habitat, caractères. — Le bancoulier s'appelle encore 
noyer des Moluques. C'est un arbre qui rappelle Vàhra.- 
sin par son port et sa taille. Il en diffère par ses feuilles 
entières, par ses graines, solitaires ou groupées par 
deux ou cinq dans la capsule et enveloppées d'une 
coque plus épaisse et plus dure que celle de l'abrasin. 
Elles sont connues sous le nom de noix de hancouL 

L'amande ne fournit que 40 à 50 % en poids de la 
graine, et renferme de 60 à 65 % d'huUe. 

Le bancoulier est répandu dans l'Inde méridionale, 
à Ceylan, on Cochinchine, en Chine, dans les îles de la 
Sonde, aux Antilles. L'huile on est exportée uniquement 
par la Chine et spécialement par le port de Hankéou. 
On l'extrait sur place soit par le broyage et pressage, 
soit par cuisson dans l'eau. Fraîche et épurée, elle est 
comestible, quoique légèrement purgative. 

Huile. — Obtenue par l'éther, elle est, d'après Fritsch, 
limpide, jaune pâle, rancissant facilement, siccative, 
mais moins que l'huile d'abrasin ; elle est très peu soluble 
dans l'alcool bouillant et se saponiûe complètement 
par la potasse. Ses constantes sont : 

Densité à 15o C , 0,926 

Point de congélation Inférieur à — 18° 

Indice de saponification 187,36 

— d'iode 139,34: 

t 

Le tourteau, d'après Schœdler, contient de 51 à 62 % 
de matières protéiques. H n'est pas comestible, mais 
l)out conf^titut^r i^in excellent engrais. 

15° Thé oléifère {Thea sasanqua Nois. ou Caniellia 
drupifera Leur., fig. 34). 

Habitat, Caractères. — Les diverses espèces d'arbustes 
à thé produisent des graines oléagineuses dont on 
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retire une huile utilisée pour l'alimentation, l'éclairage 
et la fabrication des Bavons. C'est ainsi que les graines 
du Tkea chineneis renferment de 30 à 35 % d'huile 
fluide, de couleur jaune pâle, formée de 75 % d'oléine 
et 25 % de stéarine et analogue à l'huile d'olive. "■ 

Le Thea Sasangua habite le Japon, la Chine, la Coehin- 
chine et l'Inde. D'a- 
près Pierre qui l'a 
étudié, il présente, 
comme l'arbie à thé 
qu'il semble accom- 
pagffer partout, des 
différences loc edes qui 
permettent d'en dis- 
tinguer quatre varié- ■ 
tés : le ThuTibergii du 
Japon et de la Chine ; 
l'Oleosa et le Louréiri 
. de l'Annam; le Kisgi 
de Birmanie et de 
rindo- Chine. 

De Flacourt dit 
que le thé oléifère 
est cultivé en Annam 
et au Tonkin, oii on 
le trouve, soit isolément, soit avec les théiers sur do 
nombreux mamelons. Il aime les sols silice -argileux 
très sains et craint l'humidité du sol. Au Tonkin, il 
est planté habituellement à 4,5 x 6 mètres, souvent 
sur des plantations de laquier (iJftus xiiccedanea), qui 
durent six ans. Par la suite, on réclairci|> en supprimant 
un arbre sur deux et l'écartement se trouve être de 
9x6 mètres. 

Le thé oléifère commence à produire à 6 ans ; à 
m ans, il donne en moyenne 40 kilogrammes do fruits. 



Fia. 34 Branche de thé oléilère. 
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. C'est un arbro de 6 à 7 mètres de hauteur, à cime 
sphérique, d'un vert sombre. H fructifie en septembre - 
octobre, donnant deux bonnes récoltes sur trois. Le 
fruit, qui est une drupe de 2 à 3 centimètres de dia- 
mètre, est divisé en 3-4 loges renfermant généralement 
3 graines brunes et tronquées. 

Huile. — Préparée avec soin et purifiée, l'huile fournie 
par le thé oléifère est alimentaire, limpide, de couleur 
jaune paille, d'odeur et de saveur agréables. Sa densité 
est 0,920 à 15°, d'après M. Pottier, et son acidité de 
2,8 %. Un spécimen d'huile brute du Kouang-Si, 
étudié par Vlmyeriai Institute, était de couleur brun- 
jaunâtre, opalescente et présentait les constantes sui- 
vantes : 

Densité à 15° C 0,918 

Indice d'acide 9,4 

— d'iode 87,5 

— de saponification 193,4 

La présence de saponine là rendait impropre à la 
consommation. Elle convenait à la savonnerie, mais 
donnait un savon plus mou que celui de l'huile de coton. 

L'analyse du tourteau, qui était brun et amer, donna : 



O' 
/O 



Eau 8,33 

Matières albumino-des 12,59 % 



grasses 1,31 



o 



o/ 
/o 



— hydrocarbonées 43,24 % 

Fibres 37,43 % 

Cendres 3,20 



o,' 

/O 



11 renfermait 7 à 8 *^o de saponine, ce qui le rendait 
impropre à la consommation. 

16 o Hevea (H. brasilienais). 

Valeur de la graine. — U Hevea prodtdt une graine 
oléagineuse en assez grande quantité pour former un 
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véritable tapis dans les plantations. On connaît le déve- 
loppement considérable qu'ont pris ces plantations ; 
mais, jusqu'à ces derniers temps, les profits qu'elles 
ont procurés par leur p oduit p iici. al, qui est le 
caoutchouc, étaient si élevés, qu'on ne prêtait aucune 
attention à la matière sras^e que contiennent les 
graines. Cette opinion a changé et on s'en préoccupe. 
Toutefois, il a été formulé, tant sur le prix de revient 
de la graisse que sur la valeur de l'huile et du tour- 
teau, des opinions assez divergentes. 

En ce qui concerne la récolte, Carruthers, pour les 
États fédérés Malais, estimait que le prix de revient 
pour la récolte et la préparation d'une tonne d'amandes 
était de 62 francs environ. Mac MUlan et Petch, pour 
Ceylan, estiment ce chiffre beaucoup trop bas. Ils font 
remarquer que le chiffre de Carruthers correspond à 
une plantation non saignée pour l'extraction du latex, 
alors que, dans les plantations exploitées, la fructification 
est beaucoup plus faible et que les graines y sont plus 
petites et plus légères. Ils es^timent qu'il faut 700000 
graines et non 414000 pour faire une tonne d'amandes ; 
en outre, le prix du ramassage est quatre fois plus 
élevé, ce qui le rend prohibitif. Ridley propose qu'au 
lieu d'en faire la récolte régulière, on la laisse aux 
Chinois qui utiliseront pour cela les femmes et les 
enfants. 

On a reproché à l'huile d'hevea d'être de valeur très 
inégale au point de vue de la siccativité et, à la graine, de 
contenir un glucoside qu'un enzyme très actif décom- 
pose en donnant de l'acide prussique. Des expériences 
ont été entreprises sur l'initiative de Vlmperial Ins'.i- 
tute pour fixer ces points délicats. 

Huile. Tourteau. — Les amandes donnent 48,8 % 
d'une huile légèrement colorée en jaune, liquide à la 
température, ordinaire, siccative et donnant après 

Henry. — Les plantes à huile. 13 
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IT CACAOYER. — IS'' MUSCADIER. 

19^ ANACARDIUM. — 20« CROTON.— 21° SAPINDUS. 

22^ KAPOKIER. — 23» BADAMIER. 

24° PURGHËRE. 

17 Cacaoyer {Theohroma cacao). — Les graines du 
cacaoyer, qui servent à la fabrication du chocolat, 
par mélange avec du sucre, renferment de 46 à 55 % 
de matière grasse. Pour l'extraire, on grille les graines, 
on les débarrasse de leur enveloppe et, après les avoir 
moulues finement, on les presse à 60«-70o C. On recueille 
ainsi 30 à 35 % de la matière grasse; il en reste 10 à 
15 % dans le tourteau qui passe à la chocolaterie. 

Etant donij^ le prix élevé du beurre de ca^a>Oy on en 
extrait souvent la presque totalité par des dissolvants 
et on le remplace par des succédanés tels que le beurre 
de karité. 

Le beurre de cacao est blanc, de saveur douce et 
agréable. Sa densité, d'après Fritsch, varie de 0,890 
à 0,900 à 150 c. Il fond à 25 ou 30«. H rancit difficile- 
ment et, pour cette raison, est d'un emploi courant en 
pharmacie et en parfumerie. On l' utilise également pour 
la fabrication des savons de luxe. 

18» Muscadier {Myristica offidnaUs), — Le musca- 
dier est cultivé en Malaisie, dans l'Inde, aux Antilles 
et au Brésil ; il a été récemment introduit en Afrique 
occidentale. Adulte, c'est im arbre de 12 à 15 mètres 
de haut, aux feuiUes persistantes, ovoïdes et brillantes. 
Le fruit est une baie globuleuse, renfermant de deux à 
quatre graines ou noix muscades, brunâtres, ridées et 
entourées d'une gaine rouge. 



CROTON 197 

Le muscadier fructifie à partir de l'âge de 8 ans et 
reste très fructifère jusqu'au delà de 60 ans. 

Par traitement industriel, les noix rendent de 20 à 
26 % d'une graisse blanche, le beurre de muscade, dont 
la densité, d'après Fritsch, est 0,990. Ce beurre, de la 
consistance du suif, renferme de 40 à 46 % de partie 
solide {myri8tine)i On l'emploie en pharmacie. 

Un arbre d'espèce voisine, le Myristica sehifera Sw., 
répandu aux Antilles, en Guyane et dans les Carolines, 
produit des graines brunes, renfermant de 40 à 50 % 
d'un beurre appelé beurre devirola, qui a la consistance 
du suif et qui, d'après Fritsch, a une densité ^e 0,995 
à 15° C. ; U fond à 45°. Il est formé principalement 
de myristine et d'oléine et sert en stéarinerie et savonne- 
rie. 

Deux autres espèces africaines : le M. angolensis B. 
et M. longifolia Don. produisent des graines qui 
renferment également une proportion très élevée de 
matière grasse. 

19° Anacardium {A. occidentale). — Arbro do petite 
taille, répandu dans beaucoup de régions tropicales 
et cultivé • dans certaines d'entre elles comme tuteur 
du poivrier ou du vanillier ; il donne un fruit appelé 
pomme d^ acajou dont la graine, renfermant une résine 
très vésicante, contient une amande à saveur très douce 
que l'on emploie couramment on pâtisserie comme 
succédané du fruit de l'amandier. 

Ces amandes renferment de 40 à 50 % d'une huile 
blanche, onctueuse, comestible, analogue à l'huile 
d'amandes douces. Sa densité est 0,916. 

20° Croton (0. tiglium). — Plusieurs crotons four, 
nissent des graines oléagineuses ; mais le plus impor- 
tant, le Croton tiglium, est un petit firbro do 5 à 6 mètres 
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de haut, de la famille des Euphorbiacées, cultivé en 
Asie et au Brésil. Ses fruits, qui mûrissent tout au long 
de Tannée, sont séchés au soleil et pilonnés ; par un 
vannage, on sépare les débris de coque des graines qui 
renferment de 30 à 40 % de matière grasse. 

U huile de croton obtenue par expression a, d'après 
Fritsoh, ime densité de 0,942 à 16» C. ; elle se solidifie 
à — 16» C. D'après FavUlier, ses constantes sont ; 

Indice d'iode . 100 

— de saponification 192 

— d'acide 24,3 

Elle possède une saveur forte et une odeur désagréable. 
Appliquée sur la peau, eUe produit des ampoules et, 
à la dose d'une goutte, provoqfue une purgation vio- 
lente. Cette action est due à l' acide crotonolique qui 
entre dans la composition de l'huile, laquelle es;fc formée 
en majeure partie de stéarine, palmitine, laurino et 
do glycérides de la série oléique. 

21 • Savonnier (Sapindus trifoliatus). — Le savonnier 
est un arbre répandu aux Antilles et dans l'Inde : il 
produit des baies brunes de la grosseur d'une cerise, 
dont la pulpe est riche en saponine et employée pour 
le nettoyage du linge et des tissus de soie teints à l'ani- 
line. La graine ne renferme pas de saponine, mais 
contient environ 30 % d'une^ graisse blanche, fondant 
à 15'>-20'> C, que l'on utilise en savonnerie. 

22 o Kapokier {Eriodendron et Bomhax). — Le kapo- 
kier, qu'il soit un Eriodendron ou un Bomhax (étudié 
dans les plantes à fibres ) produit des graines oléagineuses 
qui constituent un résidu dans l'égrenage de la bourre. 

La graine vendue en Europe appartient généralement 
à V Eriodendron anfractuosum de C. ; elle renferme 
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de 24 à 25 % d'une huile qui, extraite à froid, est limpide, 
blonde, d'odeur agréable et comestible. 
D'après Fritsch, ses constantes sont : 

Densité à 15° C 0,923 

Indice d*iode 75,5 

— de saponijGlcation 196,5 

— de Beichert. 3,3 

— de Hehner 95,4 

Les acides gras renferment 70 % d'acides liquides 
et 30 % d'acides solides, formés uniquement d'acide 
palmitique. ' ' 

Le tourteau, blanc grisâtre, de bon goût et comestible, 
renferme 4,25 % d'azote. 

230 Badamier {Terminalia cata/ppa). — C'est V Aman- 
dier des Antilles, combrétacée à charpente étagéo et 
à grandes feuilles caractéristiques, répandue et cultivée 
dans de nombreuses contrées tropicales : dans l'Inde, 
aux Antilles, à Maurice, à la Béunion, etc. 

L'amande des graines renferme, d'après Fritsch, 
28 % d'une huile comestible, plus fine et plus douce 
que l'huile d'amandier, et qui rancit difficilement. 
Sa densité est 0,915 à 15» C. ; elle est formée de 54 % 
de stéarine et 46 % de palmitine et d'oléine. 

Les fruits du faux benjoin, T. mauritiana, donnent 
une huile analogue. 

Ceux des T. eitrina, heïlerica, cJiehulaf qui viennent 
de l'Inde, sont les myrobolans du commerce qui servent 
en teinturerie et en tannerie. 

24° PuRGHÊRE OU PIGNON d'Inde {Jotropha Curcas). 
— Arbuste de la famiUe des euphorbiacées, qui atteint 
3 à 4 mètres de hauteur ; originaire des Antilles, il 
est très répandu aux îles du Cap -Vert et au Sénégal. 
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Très rustique, se multipliant aisément par graine 
ou bouture, il est fréquemment utilisé pour faire des 
haies. Les graines, renfermées dans une capsule, sont 
de la grosseur d'une petite fève. Elles renferment de 
30 à 40 % d'une huile qu'on emploie dans la savonnerie, 
la stéarinerie et pour le graissage des machines. 

Huile. — Cette huile qui se rapproche de celle du Ben 
(voir p. 205), est blanche et inodore ; elle se concrète 
à — 8° C. ; mais à 10 • elle dépose déjà ime matière 
solide, blanche, qui est de la palmitine. 

D'après 0. . Klein, sa solubilité dans l'alcool est 
24,12 %, et ses constantes sont, pour l'huile extraite 
à froid : 

Densité 0,920-0,921 

Indice d'iode. ....... 110,4 -109,8 

— de saponification. . . 197,5 -203,5 

— de Reichert 7,10 

Elle est formée, d'après Hiepe, de palmitine, stéa- 
rine, oléine et linoléine. 

C'est un purgatif très violent et peu sûr, 10 gouttes 
exercent le même effet qu'une bonne dose d'huile de 
ricin ; deux ou trois graines écrasées dans du lait pro- 
duisent une forte purgation. 

Au point de vue cultural, cette plante ne présente pas 
un grand intérêt, à cause de son faible rendement en 
graine. Le commerce paraît d'ailleurs s'y intéresser 
peu. L'huile est préparée au Portugal ; le tourteau est 
un bon engrais. 
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I. Baobab. 

Habitat et Caractères. — Le baobab (Adansonia) 
appartient à la famille des Malvacées. C'est un arbre 
au port ramassé et d'aspect tortueux qu'on rencontre 
disséminé dans toute l'Afrique tropicale (A. digitata) 
et à Madagascar {A. Madagascanriensis et A. Gran- 
didieri, ) 

Dans l'Ouest africain, n n'existe en quantité impor- 
tante qu'au Sénégal. Le 16" degré de latitude nord 
forme la limite septenirionale extrême de son habitat 
dans cette colonie. 

n semble en exister au Sénégal deux variétés encore 
mal déterminées : l'une à fruits longs et l'autre à fruits 
ronds. 

Il se rencontre le plus souvent à l'état isolé. Il forme 
cependant dans certaines régions des peuplements dont 
la densité la plus élevée est de 8 à 10 individus par 
hectare. En moyenne, cette densité varie de 3 à 5. 

Le baobab commence à fructifier vers l'âge de huit 
à dix ans ; à ce moment, il peut produire de 40 à 60 fruits. 

Quand l'arbre est adulte, c'est-à-dire après 30 ans, 
il donne en moyenne 400 fruits. 

Les éléments constituant les fruits sont les suivants : 



Coques 

Fibres intérieures 

Farine 

Graines 



Fruits 


Fruits 


longs 


ronds 


32,4% 


30,2 % 


2,1% 


2,1 % 


15,1% 


16,3 % 


60,1 % 


51,4% 
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Les indigènes connaissent T huile fournie par la graine 
du baobab ; dans 1« cercle de Tivaouane, notamment, 
à l'occasion de certaines fêtes, comme la Tabaski, 
ils l'emploient pour la préparation d'un plat indigène : 
le guiné diop. L'huile est obtenue par pilonnage de la 
graine, suivi d'un traitement de la pâte à l'eau 
bouillante. 

En estimant à 20 kilogrammes de graines la produc- 
tion moyenne d'un arbre adulte, on peut estimer la 
production totale du Sénégal à 3 000 tonnes et à 
2 500 celle des régions a voisinant la voie ferrée Dakar - 
Saint-Louis. Ces graines sont vendues sur place, pour 
les besoins courants, au tarif de 9 à 10 francs les 100 kilos, 
selon les régions. 

A Madagascar, d'après M. Rey, les baobabs se trou- 
vent en abondance dans la zone côtière où ils se grou- 
pent par espèces, ou races, dans les terrains favorables, 
à la densité de 15 à 20 par hectare. Dans les autres 
terrains, la densité ne dépasse pas un à deux arbres par 
hectare. 

La productivité varie, selon l'espèce, de 3 à 8 kilo- 
grammes de graine par arbre et par an. 

Huile. — M. P. Ammann donne les caractéristiques 
suivantes de graines de baobab du Sénégal. 

« La graine, débarrassée de la pulpe qui l'entoure, 
est formée d'une enveloppe assez épaisse, résistante 
et adhérente aux cotylédons, dont il est presque impos- 
sible de la détacher par des moyens mécaniques ; 
l'enveloppe représente 55,46 % du poids total de la 
graine et les cotylédons, 44,54. La graine contenait, 
au moment de l'analyse, 12,88 % d'eau et 14,52 % 
de matière grasse ». 

Parlant de graines de baobab décortiquées, pro- 
venant du Soudan, M. P. Ammann dit encore : 

« Les chiffres obtenus à l'analyse sont à pou près les 
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mêmes que dans le cas précédent, avec 8,28 % d'humi- 
dité et 14,65 % de matière grasse obtenue par 
extraction à l'éther. 

La matière grasse est formée d'une huile jaune d'or, 
liquide à la température ordinaire, sans odeur et sans 
goût. Malheureusement, la proportion de l'huile conte- 
nue dans les graines est très faible et insuffisante pour 
permettre un traitement industriel. » 

Pour des graines de l'Est africain, appartenant vrai- 
semblablement à A. digiiata, VlmpericH Institute donne 
comme teneur 11,6 % d'huile, 39,1 % de matières 
hydrocarbonées et 11,2 de protéine. 

M. Milliau, pour des graines de baobab de Madagascar, 
indique une teneur plus que double en huile qui rend 
intéressantes, au point de vue industriel, les variétés de 
la grande île. 

Les divers constituants se rencontrent dans la pro- 
portion de : 

Huile , . 39,01 % 

Humidité 7,20 % 

Écorce et farine sèche 53,78 % 

Total . 99,99. 

Pour des graines d'J.. grandidieri, V Impérial In- 
stitute donne une teneur en huile de 42,6 %. 

D'après Milliau, l'huile extraite a une belle couleur 
jaune d'or ; elle est d'odeur agréable, se concrète à 
13°, mais reste longtemps figée lorsqu'on élève sa 
température. Cette huile est extrêmement riche en 
acides gras concrets (49 %) ; la partie fluide (51 %), 
paraît constituée presque uniquement par de l'acide 
oléique, tandis que la partie concrète serait vraisem- 
blablement un mélange d'acides stéarique et pal- 
mitique. 
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Julm/perial Institute donne les constantes suivantes 
pour des huiles de diverses provenances : 

Est A. Grandi' 

africain A, digiiaia dieri 

Densité à 15° C 0,920 0,915 0,918 

Indice de saponification. 193,5 190,5-191,7 189,9-190,9 

— d'iode 82 76,7-77,8 53,9- 56,8 

D'après Milliau « les applications industrielles de 
cette huHe peuvent être de différente nature, en vertu 
de g es propriétés remarquables. 

« Extraite d'une façon rationnelle, elle peut consti- 
tuer une excellente huUe à manger ; elle servirait égale- 
ment à la composition des beurres factices et marga- 
rines. En savonnerie, elle pourrait servir à la fabrication 
des savons fins pour lesquels on ne peut employer que 
des graisses dépourvues d'odeur comme l'axonge, et 
qui sont d'un prix élevé. Cette huile serait susceptible 
de rendre les mêmes services que l'huile d'olive en phar- 
macie, en parfumerie, etc. Pour le graissage, cette huile 
convient parfaitement, étant donné que l'on peut 
l'obtenir avec une acidité libre très faible et qu'elle 
n'est pas sujette à un rancissement accentué. Le point 
de solidification des acides gras, comparable à celui des 
suifs, permet de prévoir une utilisation facile en stéa- 
rinerie, soit que l'on prenne l'huile totale, soit que l'on 
ne réserve que la margarine à cet usage ». 

En définitive, la faible teneur des graines des variétés 
africaines enlève tout intérêt à leur exploitation. Y 
a-t-il intérêt à introduire les variétés de Madagascar î 
C'est douteux. Ce ne pourrait être qu'en envisageant 
une exploitation double : des graines pour l'huilerie 
et du bois et de l'écorce pour la pâte à papier et les 
fibres. Aucune expérience ne permet encore de conclure 
même à une probabilité. 

Par contre, on peut envisager le traitement des 
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graines de Madagascar si le tonnage est important. 

Tourteau. — D'après Milliau, le tourteau obtenu par 

pression des graines de Madagascar contient : 

Eau 12,50 % 

Cendres 7,75 % 

Matières azotées 20,70 % 

— hydrocarbonées 34,55 % 

— grasses 7 % 

Cellulose 17,50 % 

C'est donc un excellent aliment pour les animaux. 
Comme engrais, il est également intéressant ; sa richesse 
est la suivante : 

Azote 3,56 % 

Potasse 1,45 % 

Acide phosphorique 1,80 % 

II. Ben (Moringa), 

Habitat et Caractères. — L'huile de Ben est extraite 
de deux arbustes, Moringa pterygosperma et M, aptera, 
appartenant à la famille des Capparidéos et originaires 
de l'Inde. Ces moringa sont appelés, dans le langage 
courant : « n^ver die », ce qui, en anglais, signifie : 
« qid ne meurt jamais ». Us ont, en effet, une vita- 
lité extraordinaire, végétant en climat sec, sur des sols 
médiocres, rejetant fortement de souche, facilement 
bouturables et munis d'un enracinement puissant. 

Ils sont répandus dans l'Inde, on Egypte, aux Antilles, 
et un peu partout en Afrique. 

Aux fleurs, formées de grandes grappes blanches, 
succèdent de longues capsules renfermant de nombreuses 
graines ovoïdes, ailées pour la première espèce et aptères 
pour la seconde. Le rendement est assez important. 
Houard, au Soudan, a recueilli en 1912, sur des sujets 
mesurant de 4'",60 à 6'",50 de hauteur et 0'",55 à 0",65 
de tour, 2^», 300 à 3"»?, 900 de graines sèches. 

D'après P. Ammann, pour des graines de même 
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provenance (M. pterygosperma ou hen ailé), la propor- 
tion de r amande est de 70 %, celle de la coque de 

30 %. 

' L'amande contient 6,18 % d'eau et 40 % d'huile. 
D'après le même auteur, pour une provenance du Séné- 
gal, les graines sont formées de 74,7 % d'amande et 
de 23,3 % d'enveloppe. 
Composition des amandes : 

Humidité 4,90 % 

Matières azotées 84,12 % 

— grasses 41,65 % 

Ces graines sont un peu plus riches en huile que celles 
du Soudan ; elles sont beaucoup plus riches que les 
graines de la Jamaïque qui donnent 40 % de coque. 

L'extraction de l'huile doit se faire sur les amandes 
privées de leur coque ; l'huile e&t ainsi peu colorée, 
jaunâtre. On peut arriver à séparer assez facilement 
les amandes des coques en faisant passer les graines 
convenablement séchées, entre deux rouleaux dont 
on règle à volonté l'écartement ; on fait éclater l'enve- 
loppe sans toucher à l'amande et un ventilateur sépare 
ensuite facilement les deux produits. 

Huile. — Tu Huile de Moringa, extraite avec soin 
de graines bien conservées, est de couleur légèrement 
jaunâtre, inodore et à odeur douce. Sa densité est 
0,912 à 15° C. 

Point de fusion de l'huile 7 «2 

Point de solidification de Thuile Ô^O 

Indice de Hehner. . . . 95,74 % 

Point de fusion des acides gras 35°50 

Point de solidification des acides gras. ..... 84o70 

Acidité de Thuile (en acide sulfurique) 1,85 % 

Matières insaponifiables 0,04 % 

Glycérine 4,68 % 

On attribuait à l'huile de moringa la propriété de 
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rancir très difficilement et on lui reconnaissait, par 
suite, une grande valeur pour le graissage des pièces 
de mécanique délicates. Mais cette assertion est erronée, 
et l'huile de moringa rancit comme les autres huiles ; 
la rapidité du rancissement dépend surtout du mode 
de conservation de l'huile. 

Vers 140, pour l'huile africaine, 7» pour les huiles 
d'autres provenances, l'huile se sépare en deux parties : 
l'une, solide, formée de stéarine et de palmitine, l'autre, 
liquide (40 %), formée d'oléine et employée plus spé- 
cialement en horlogerie pour le graissage. 

L'huile de ben est très estimée dans l'Inde, pour l'ali- 
mentation, et recherchée pour la parfumerie à cause de la 
facilité avec laquelle elle absorbe et retient les parfums. 

Elle a été l'objet de nombreuses falsifications qui 
l'ont fait délaisser sur les marchés européens. Elle 
donne un savon blanc et dur avec la potasse et la soude. 

Tourteau. — On a vu que les graines de moringa, 
surtout les amandes, sont riches en matières azotées, 
(34,12 %) ; mais les enveloppes en renferment cepen- 
dant 11,81 % de leur poids. Le tourteau provenant de 
l'extraction de l'huile présente, par suite, d'après 
M. P. Ammann, une certaine valeur : 

Eau 10,3 % 

Matières azotées 40,3 % 

Matières grasses 10,8 % 

Matières sacchari fiables 14,2 ^o 

Cellulose brute 4,14% 

Cendres 3,80% 

On pourrait l'utiliser pour l'alimentation du bétail, 
ou tout au moins comme engrais. 

n résulte de ces indications que la graine de moringa 
peut prendre dans l'industrie une place importante. 
L'arbre pousse très facilement et très rapidement à 
peu près partout ; il est très fructifère. C'est en outre 
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un fixateur d'azote dans ses divers organes, dans les 
feuilles plus particulièrement, qui sont consommées 
avec avidité par le bétail. 

III. Lamy ou Tama {Perdadesma hutyraeea). 

Caractères et habitat. — Le Pentadesma appartient 
à la famille des guttifères ; c'est un grand arbre de 15 à 
30 mètres de haut, aux feuilles lisses et persistantes, 
entières et opposées ; les fleurs sont grandes, solitaires 
et terminales. Le fruit est une grosse poire charnue, 
contenant de 4 à 12 graines de la grosseur de la noix de 
kola, entourées d'une pulpe brunâtre et dont l'amande 
est riche en matière grasse. Le péricarpe charnu con- 
tient, de même que l'écorce de l'arbre, un suc abondant, 
jaunâtre et résineux, qui s'épaissit lorsqu'il sa trouve, 
au contact de l'air. 

Le bois est blanc, fibreux, se travaille bien ; nerveux, 
il se présente souvent en fûts ou rejets droits, bien 
calibrés ; on l'emploie fréquemment pour faire des 
mâtures d'embarcation et des avirons. 

Cette essence qui se multiplie aisément et rejette 
facilement de souche est très intéressante pour le reboi- 
sement. Elle existe sur toute la côte d'Afrique, de la 
Guinée à l'équateur, dans la forêt équatoriale et dans 
les galeries forestières qui bordent les cours d'eau. 

La fructification se fait en mai- juin en Guin^, et 
en mars-avril au Dahomey. 

Houard indique pour un arbre du Dahomey mesurant 
13 mètres de haut et 1»,95 de tour, un rendement de 
600 fruits ayant les caractères ci-après : 



Longueur moyenne 

Diamètre 

Poids 

Poids des graines . 
Nombre de graines 
Graines % du fruit 



mm. 154 

— 102 
gr. 589 

— 124 

11 
21 
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Huile. — Les indigènes tirent de la graine, après 
dessication, grfllage, broyage et par malaxage de la 
pâte dans l'eau chaude, un beurre jaunâtre ressemblant 
à celui du karité et servant aux mêmes usages. 

fudustriellement, après broyage de la pâte, chauffage 
à 80» C et pression pendant une heure, environ à 300 kilo- 
grammes, on retire de la graine sèche, en la traitant 
sur place, 43 % d'une matière grasse, solide à la 
température moyenne des pays chauds qui est com- 
prise entre 26» et 30», blanche, inodore et insipide, de 
saponification difficile. 

Elle constitue une graisse de tout premier ordre pour 
la stéarinerie. Neutralisée et raffinée, c'est une graisse 
alimentaire des plus intéressantes. 

Heckel indique, pour une graisse obtenue au sulfure 
de carbone, un rendement de 46,75 %, avec une den- 
sité, à 15° C, inférieure à 0,917. Ce beurre donnait, 
par traitement industriel, 95,5 % d'acides gras solides 
dont le point de solidification était 63». Le rendement 
en glycérine était de 8 %. 

Ij Impérial Institute indique, pour des graines reçues 
de Nigeria, avant maturation et arrivées humides, uu 
rendement de 40 % en beurre de couleur jaune pâle 
6t de goût et odeur agréables. 

Les caractères de deux beurres étudiés sont : 

Nigeria Sierra Leone 

Densité à lô» C 0,857 0,859 

Indice d*acide 3,1 3,6 

— de saponiûcatiou 186 190 

— d'iode . 46,5 41,8 

Il ressort des travaux de V Impérial Institute que les 
graines séchées, traitées en Europe, fournissent un beurre 
fortement coloré et exigent un raffinage, alors que les 
graines fraîches ne présentent pas cet inconvénient. 

Henry. — Les plantes à huile. 14 
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Tourteau. — La composition du tourteau est la sui- 
vante, d'après M. Heckel : 

Corps gras 1,440 % 

Matières taniques solubles et insolubles .... 19,940 

Matières gommeuses 14,937 

Matières albuminoïdes 0,433 

Sels fixes 2,625 

Ligneux, cellulose et pertes 60,625 

100,000 

Cette analyse révèle une absence complète de matières 
amylacées et sucrées, là présence d'une très faible 
proportion de principes protéiques, et 0,164 seulement 
d'acide phosphorique existant à l'état de phosphates. 
Ce tourteau est donc très pauvre, au point de vue ali- 
mentaire. De plus, la teneur très élevée en tanin (soluble 
et insoluble), le rend impropre à la consommation 
de même qu'à l'utilisation comme engrais. 

IV. MENÉ {Lophira (data). 

Habitat et Caractères. — Le Mené ou faux harité 
est un arbre africain de moyenne grandeur, à feuilles 
alternes, simples, entières ; à fleurs blanches, dispo- 
sées en grappes composées, axillaires ou terminales ; le 
fruit, sec, indéhiscent, allongé,* de la taille d'une grosse 
noisette, renferme une graine riche en huile. 

Son aire géographique se confond en grande partie 
avec celle du Karité, mais déborde de beaucoup vers 
le sud où elle confine à la forêt dense ou à la zone du 
palmier à huile. U n'est intéressant, au point de vue 
où nous nous plaçons, que pour les territoires où il 
n'entre pas en concurrence avec d'autres producteurs 
de matière grasse, en particulier avec le karité, et où 
il acquiert une densité élevée. 

La Guinée française est seule dans ce cas : le Mené 
86 rencontre dans toute cette colonie, soit disséminé. 
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soit en peuplements denses, particulièrement sur les 
sols secs et pauvres, rocailleux et sableux de grès et 
granits plu^ ou moins latéritisés. Il est surtout fréquent 
dans les cercles côtiers. 

Le Mené couvre donc des surfaces considérables de 
terrains qui n'ont aucune valeur culturale. Ses condi- 
tions d'existence sont assez précaires, du fait qu'il est 
annuellement soumis aux feux de brousse, précisément 
à l'époque de la floraison qui a lieu en janvier. Il est, 
par suite, impossible de se faire une idée à peu près 
exacte de la végétation et de la productivité de cette 
essence qui, par sa fréquence et la valeur de son huile, 
a, pour la moyenne et basse Guinée, l'importance qu'ont 
le Kanté pour le Soudan et le Palmier à huile pour la 
zone cotière. On estime que les arbres soustraits au 
feu de brousse produisent chaque année, en moyenne, 

10 kilogrammes de fruits. 

Quoique le Mené ne fructifie pas tous les ans et malgré 
les ravages causés à la floraison par les incendies, la 
récolte moyenne annuelle peut fournir un tonnage 
élevé. 

On a observé des variations considérables dans la 
grosseur du Iruit et dans la proportion des coques. 

11 est probable que la richesse en huile est aussi très 
variable. L'usine Magnan a néanmoins pu établir 
les caractéristiques suivantes du traitement industriel 
des fruits de Mené : 

Proportion moyenne des coques. . . 32,5 % 
Proportion moyenne des graines. . . 67,5 % 
Rendement industriel en huile : 22 % du fruit 
sec, soit 32 % de la graine. 

Le traitement comprend le décorticage, un passage 
au sasseur-séparateur qui enlève les coques ; enfin 
deux pressages à. 55 « et à 300 kilogrammes au centi- 
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mètre carré. Le pressage est facile et se termine en 
40 minutes. 

HuUe. — L'huile de Mené ainsi obtenue est très 
voisine, par ses constantes, de T huile d'arachide ; 
mais elle renferme, avec une partie concrète, une partie 
fluide, de belle couleur jaune, qui en diminue la valeur. 
Sa saveur amère T écarte des usages alimentaîres, à 
moins qu'on ne lui ait fait subir une préparation spé- 
ciale ; elle a son emploi principal en savonnerie. Elle 
est cependant vendue en France à un prix très voisin 
de l'huile d'arachide de première pression, ce qui 
indique que, obtenue à froid et raffinée, elle pourrait 
convenir aux usages alimentaires. 

D'après Vlmperial Institute, pour des amandes de 
L. (data provenant du Sierra Leone, la teneur en matière 
grasse était de 40 %. La graisse, solide, de couleur cha- 
mois clair avait un goût et une odeur particuUers, 
mais non désagréables. 

Pour une espèce voisine, le Lophira procera, commune 
dans la grande forêt équatoriale, en Gold Coast, en Côte- 
d' Ivoire, Vlmperial Institute indique, une proportion 
de 75 % de graine dans le fruit. La graine renferme 
55,3 % d'une graisse consistante, de couleur crème, 
dont les constantes sont indiquées au tableau ci-dessous. 
La graisse convient pour la savonnerie. 

Les caractéristiques des huiles des deux espèces sont 
les suivantes : 



Densité à 15° C 

Indice d'acidité 

Indice de saponification 

Indice d*iode % 

Degré de solidification des acides 

gras 

Matières insaponiâables 



L, alata 


X. procera 


0,859 
26 

188,9 
68 


0,859 
11,6 
190 
60 


45°0. 
2,5 % 


0,8 % 



X 
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Tourteau. — Le tourteau, d'un brun chocolat, est 
amer, et astringent, inutilisable pour les animaux. Sa 
composition est : 

Eau 8,5 % 

Azote 1,87 

Cendres 4,48% 

Potasse 1,91 

Chaux 0,18 

Magnésie 0,3 

Acide phosphorique .... 0,51 

V. Ca\îapa. 

Habitat. Caractères. — Les Caro/pa appartiennent à 
la famille des Méliacées. Trois espèces de carapa pro- 
duisent des graines oléagineuses. Le Cara/pa guineensis 
ou touloucouma, est africain. C'est un grand arbre, à 
feuiUes composées, d'une belle couleur rouge à l'état 
jeune, à fleurs petites, en panioules axillaires. Le fruit 
est une capsule globuleuse, à péricarpe charnu, s' ou- 
vrant à maturité en quatre ou cinq parties, et contenant 
six à huit graines dans chaque compartiment. 

Ces graines, de couleur brune ou rouge -brun foncé, 
sont entourées d'une coque très dure et renferment 
une amande xiche en huile (43,6 % de la graine entière, 
61 % de l'amande). 

On trouve le Cara/pa guineensis dans toute l'Afrique 
tropicale, localisé le long des cours d'eau et dans les 
dépressions humides. Il fleurit en janvier-février, et 
mûrit ses fruits en mai -juin. Son huile est employée 
par les indigènes pour la fabrication du savon. 

Le Cara/pa guyamensis est répandu dans l'Amérique 
tropicale sur le bord des fleuves et dans les bas-fonds. 
Il atteint une hauteur de 30 à 35 mètres. 

H fleurit deux fois par an et donne deux récoltes, la 
première de février à juin, la seconde de septembre à 
octobre. 
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Le Carapa moluccensis habite les Indes orientales, 
notamment Ceylan. Son huile sert également à la savon- 
nerie et est employée contre les rhumatismes. 

Huile. — D'après Milliau, l'huile du C. guineensis 
est concrète» blanche» semi -transparente. Ses constantes 
physiques sont : 

Densité à 16«0 0,912 

Point de solidification SO»? 

Solubilité dans Talcool à 28oC. ... 4 % 

Acidité 1 % 

Indice de Hehner 95,ff 

— d'iode 43 

— de saponification 190 

Elle est formée du mélange des glycérides suivants : 

Oléine 49 % 

Palmitine 10 % 

Stéarine 41 % 

Par sa composition et ses constantes physiques, 
la matière grasse fournie par le carapa se rapproche du 
suif de bœuf. 

Au point de vue industriel, elle est caractérisée par 
sa teneur élevée en acides gras concrets, * notamment 
en acide stéarique, ce qui en fait une matière grasse 
de premier ordre pour la fabrication des savons et des 
bougies. Elle fournit im beau savon blanc, à grain fin, 
dur et d'odeur agréable. 

Non raffinée, l'huile de Cara/pa guineensis renferme 
un principe très amer, la touloucanine, qui la rend non 
comestible ; mais elle peut être utilisée pour le grais- 
sage et pour l'éclairage. 

Les huiles des autres espèces de carapa sont très 
voisines de celle du 0. guineensis. 

Tourteau. — Le tourteau de touloucouma, utilisé 
comme engrais, est de couleur brun chocolat ; on le 
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livre obtenu de graines décortiquées ou non décorti- 
quées. D'après Muntz sa composition est : 

Non 
ÉLÉMENTS % Décortiqué décortiqué 

HuUe . 4,46 9,99 

Azote 4,37 2,68 

Acide phosphorique . — 0,86 

VI. Irvingia. 

Habitat et caractères. — Les Irvingia appartiennent 
à la famille des Rutacées. Il en existe deux espèce > : 
I. gahonensis et I. oUvieri, localisées, la première en 
Afrique (oha)y la seconde en Asie (cay cay). 

Le cay cay ou arhre à chandelley habite les forêts de 
Cochinchirie, du Cambodge et de l'Annam où il est très 
commun. Il se rapproche beaucoup de l'espèce afri- 
caine, tant par sa végétation que par les qualités de 
la graisse qu'il fournit et qui est utilisée par les indigènes. 

Ij Irvingia gahonensis (ii^. 35), appelé oha au Grabon, 
se rencontre dans toutes les forêts du Golfe de Guinée ; 
il est particulièrement abondant au Gabon. Le fruit à 
la forme d'une petite mangue, à partie charnue comes- 
tible ; le noyau est très dur, oblong, aplati et renferme 
une amande dont les indigènes extraient une matière 
grasse connue sous le nom de beurre de Dika. Ce beurre 
sert pour toutes les préparations culinaires. 

Au Dahomey, A. Houard a distingué deux variétés 
d' Irvingia, caractérisées par leurs fruits : la variété 
verte, à fruit légèrement aplati et d'un vert à peine 
jaunâtre, et la variété jaune, à fruit globuleux, jaune 
quand il est mûr. La fructification a lieu deux fois par 
an : la première, en fin de la grande saison sèche, s'éche- 
lonne de février à mai, la seconde, en fin de petite saison 
sèche, de la mi-août à octobre ; la première est toujours 
la plus abondante. 



A. Houard donne les chiffres Buivante de récolte et 
de composition : 



Fio. sa. — B&meau florifère d'Irvingia gobonensia. 

1" Variété à fruité verts. Rendement en 1914 : 610 kilo- 
grammes de fruits, dont 446 kilogrammes pour 
la première récolte. L'arbre observé avait produit 
12 480 fruits, soit 1 670 kilogrammes en 1910. Le fruit 
est formé de 86,7 % de pulpe, 9,8 % de coque et tégu- 
ments, 3,5 % d'amande nette, fraîche. L'amiuide perd 
37,7 % de son poids par dessication au soleil. En 
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sorte que 100 kilogrammes de fruits frais fournissent 
2''?, 120 d'amandes sèches. 

2° Variété à fruits jaunes. La production observée 
a été de 426 kilogrammes de fruits frais, dont 100 kilo- 
grammes donnent 1*^», 690 d'amandes nettes, sèches. 

Dans les deux cas, on le voit, la quantité de matière 
utile est très faible. A cela vient s'ajouter la difficulté 
de l'extraction des amandes dont beaucoup se perdent 
parce que les indigènes iont d'abord fermenter la pulpe. 
Il vaut mieux la faire cuire do 16 à 20 m. dans l'eau. 

La composition des amandes est, d'après J. Lemmet : 

Variété à Variété à 
ÉLÉMENTS % fruits verts fruits jaunes 

Eau 4 3,6 

Cendres 3 2,60 

Matières grasses 42,4 49,6 

— azotées 6,65 5,95 

— hydrocarbonées .... 26,75 , 24,85 
CeUulose 17,2 13,4 

Milliau indique une teneur de 66,80 % d'huile pour 
des amandes de graines du Gabon. 

Huile. Tourteau. — D'après Milliau, le beurre de 
Dika, extrait des amandes, est d'odeur agréable, rappe- 
lant celle du beurre de cacao. Ses constantes physiques 

sont : 

Donsité à 15oC 0,919 

Point de fusion. ...... 41° 

Indice d'iode 9,76 

Solubilité dans l'alcool absolu . 26 % 

C'est un beurre très consistant, de couleur jaune 
orangé, plus ferme que le beurre de cacao. Il renferme 
94,4 % d'acides gras dans la proportion suivante : 

Acide laurique 20 

— myristique 69 

— oléique 11 



218 LES PLANTES A HUILE 

C'est un beurre alimentaire de premier ordre ; il 
donne un savon sodique très soluble, moussant forte- 
ment et d'odeur fine. Son tourteau, qui se rapproche 
de celui du coco, renferme, d'après Milliau : 

Azote 3,63 % 

Matières prdtéiques • . 22,66 % 

— amylacées 30,87 % 

Cendres . 7,97 % 

VII. Plantes diverses. — Je terminerai cet exposé 
des principales plantes spontanées par des indications 
sommaires sur quelques autres qui n'ont au point de vue 
commercial qu'une importance très secondaire. 

1. Minusops Pierreana ou Mo2hi, grande Sapotacée 
de l'Afrique équatoriale, dont le fruit, une baie, renferme 
une grosse graine aplatie, à coque brune et dure. L'amande 
renferme de 45 à 50 0/0 d'une graisse jaunâtre, fusible 
à 32« C, et de densité 0,894. 

2. Pentaclethra macrophylla. — C'est Vowala, grande 
Légumineuse du Gabon. La graine, grande, ronde, plate 
et dure renferme 4^5 0/0 d'une huile voisine de celle de 
l'arachide. 

3. Garcinia indica. — Guttifère de l'Inde, dont le 
fruit, une petite pomme, renferme de 6 à 8 graines dont 
on retire un beurre blanc, alimentaire, fondant à 40° C, 
le beurre de Cocoum. 

4. Calophyllum inophyllum. — Petite Guttifère de 
l'Inde et de la Malaisie. Le fruit, une drupe, renferme 
une amande fournissant 71 0/0 d'une huile visqueuse, 
jaunâtre, renfermant environ 28 0/0 de résine et servant 
à l'éclairage. 

5. Trichilia emetica. — C'est le Mafureire du Zamhèze, 
petit arbre dont la graine, sorte de fève entourée d'une 
arîlle rouge, renferme de 60 à 65 0/0 d'un beurre jaunâtre 
utilisé en savonnerie. 

6. L3cythis ollaria. — Grande Myrtacée du Brésil, 
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dont la graine, appelée marmite de singe, renferme une 
amande contenant 60 0/0 d'une huile blanche comes- 
tible. 

7. Aerooomla solerooarpa. — C'est le palmier de 
Macaasa, des Antilles %\ du Brésil. Le fruit, petite drupe 
à noyau très dur, renferme une amande contenant 57 0/0 
d'un beurre voisin de celui de palmiste. Le rendement en 
amande est de 8 0/0 des fruita. 

8. Attalea Cohime. — Palmier d'Amérique Centrale, 
dont les fruits renferment une grosse noix, à coque très 
épaisse et dure foumiseant un beurre voisin de celui de 
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graphiques), 

N° 77. Les Moteurs à combustion, par E. MARCOTTE, 
Ingénieur (I. C. F.), Professeur à l'École Spéciale des 
Travaux publics (37 figures). 

{Couronné par T Académie des Sdences, Prix Trémond.) 

N*^ 78. La Transformation de l'énergie électrique : I. 7rans/or- 
maieurs, par R. CARTON, Ingénieur E.M.I., et P. DU- 
MARTIN, Ingénieur A. et M.I.E.G. (39 figures). 

N^ 79. Les Origines du Capitalisme moderne (2^ édition), par 
Henri SEE, Professeur honoraire à l'Université de Rennes. 
(Recommandé par le Comité France' Amérique.) 

N* 80. BaUstîque intérieure, par J. OTTENHEIMER. Inge- 

nieur principal d'Artillerie navale (37 figures). 
N* 81. La Pensée française au XVIir siècle (5« édition), 

par Daniel MORNET, Professeur à la Sorbonne. 
N"" 82. Mesures Électriques (2^ édition), par 'Jean GRANIER. 

Professeur à la Faculté des Sciences de Besançon {8 5 figures), 
(.Couronné par F Académie des Sciences, Prix Hâeri.) 
N* 83. La Littérature italienne, par Th. LAIGNEL, Professeur 

agrégée d'italien au Lycée de jeunes filles de Lyon. 

N° 84. L'Organisation scientifique du Travail, par Georges 
BRICARD, Ingénieur en chef du Génie Maritime (34 fig,), 

N°' 85-86. Les Courants de la Pensée philosophique fran- 
çaise (Tomes I et II) (2* édition), par A. CRESSON. 
Professeur de Philosophie au Lycée Louis-le- Grand. 

N° 87. Principes de l'Electrochimie, par J. PONSINET, 
Ingénieur des Manufactures de l'Etat (55 figures), 

N* 88. Syndicats et Coopératives agricoles, par Michel AUGE- 
LARIBE. Secrétaire général de la Coiifédération Dationale 
des Associations agricoles. 
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N**' 89-90. La Tuberculose, par le D' Edouard RIST. Médecm de 
l'Hôpital Laënnec et du Dispensaire Léon Bourgeois. Un 
volume double {25 figures et 6 graphiques). 

N* 9 1 . Les Expériences monétaires contemporaines (2* édit.), 
par George- Edgar BONNET, Directeur général adjoint de 
la C'^ du Canal de Suez. 

{Couronné par t Académie des Sciences morales et politiques.) 

N^ 92. Histoire de la Langue Allemande, par E. TONNE- 
LAT, Professeur à la Sorbonne (/ carte hors texte). 

N"* 93. La Révolution française, par A. MATHIEZ.Tome 111 : 
La Terreur (3® édition). 

N° 94. La Cinématographie. par Lucien BULL, Sous-Dicecteur 
de rinstitut Marey {36 figures), 

N° 95. La Littérature française contemporaine : Poésie, 
Roman, Idées (5® édition), par André BILLY. 

N° 96. La Vie de la Cellule végétale. Tome I, par R. COM- 
BEIS^ Maître de Conférences à la Sorbonne {16 figures). 
{Couronné par F Académie des Sciences, Prix de Paroille.) 

N^ 97. Psychologie expérimentale (2^ édition), par Henri 
PIERON, Professeur au Collège de France et à Tlnstitut 
de Psychologie {H figures ou graphiques). 

N° 98. La Civilisation athénienne, par P. CLOCHÉ, Pro- 
fesseur à la Faculté des Lettres de Besançon {15 fig. , 1 carie). 

N*^ 99. Appareils et Méthodes de Mesures mécaniques, par 

le Lieutenant -Colonel J. RAIBAUD, Chef des Travaux 
pratiques de Mécanique à 1* Ecole Polytechnique {87 fig.). 

N*^ 100. L'École romantique française : les doctrines et les 
hommes (2* édition), par Jean CIRAUD. 

{Couronné par l'Académie française. Prix Monlyon.) 
N° 101. Eléments de Thermodynamique {3^ édition), par 
Ch. FABRY, Membre de l'Institut, Professeur à la Sor- 
bonne et à rÉcole Polytechnique {39 figures). 

N^ 102. Introduction à la Psychologie collective, par le 

D*" Charles BLON DEL, Correspondant de l'Institut, Pro- 
fesseur à la Faculté des Lettres de Strasbourg. 

N° 103. Nomographie. par M. FRÉCHET, Professeur à Ja 
Faculté des Sciences de l'Université de Paris, et M. ROUL- 
LET, Ingénieur, Professeur à l'Ecole nationale technique 
de Strasbourg {79 figures). 

N** 104. L'Ancien Régime et la Révolution russes, par Boris 
NOLDE, ancien Professeur à la Faculté de Droit de 
Pétrograd. 

{Couronné par F Académie des Sciences morales et politiques.) 
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N^ 105. La Monarchie d'Ancien Régime en France, de 

Henri IV h Louis XI V, par Georges PAGEIS, Profesteur 

d'Histoire moderne à la Faculté des Lettres de Paris. 
N° 106. Le Théâtre français contemporain, par Edmond SEE. 
N* 107. Hygiène de l'Européen aux Colonies, par le D** Charles 

JOYEUX. Prof, agrégé à la Faculté de Médecine de Paris. 
N° 108. Grammaire descriptive de l'Anglais parlé, par Joseph 

DELCOURT, Docteur es lettres. Professeur au Lycée 

Pasteur. 
N"" 109. La Vie de la Cellule végétale. Tome II. par 

R. COM6E1S. Maître de Conférences à la Sorbonne 

(13 'figura), 

(Ouvrage couronne port Académie des Sciences, Prix de Paroi lie.) 
N° 110. La Formation de l'État français et l'Unité française, 

des Origines au milieu du X VI" siècle, par G. DUPONT- 
' FERRIER, Professeur à TÉcole Nationale des Chartes. 

(Couronné par t Académie des Sciences morales et politiques.) 
N° 111. Nos Grands Problèmes Coloniaux, par Georges 

HARDY, Directeur de l'Ecole Coloniale. 

{Couronné par t Académie des Sciences morales et politiçues.) 

N"" 112. Le Calcul vectoriel, par Raoul BRICARD. Professeur 
au Conservatoire National des Arts et Métiers et à TELcole 
Centrale des Arts et Manufactures. 

N° 113. Ondes et Électrons, par Pierre BRICOUT. Docteur 
es sciences. Répétiteur à 1* Ecole Polytechnique. 

N° 114. La Littérature en Russie, par Jules LEGRAS, Pro- 
fesseur à rUniversité de Dijon. 

^Couronné par f Académie française. Prix Bordin») 

N*^ 1 1 5 Essences naturelles et Parfums, par Raymond 
DELANGE, Chef des Services scientifiques des Fabri- 
ques de Laire. 

N*' 116. La Formation de l'Unité Italienne, par Georges 

BOURGIN, Ancien membre de TEcde française de Rome, 

Archiviste aux Archives nationales. 

Ouvrage couronné par F Académie française.) 
N*" 117 La Justice pénale d'aujourd'hui, par H. DONNEDIEU 

DE VABRES. Professeur à la Faculté de Droit de Paris. 

< Recommandé par le Comité du Livre français France-Amérique.) 
N^ 118. Les grands courants de la Pensée antique, par 

A. RIVAUD. Corresp. de l'Institut. Prof, à la Sorbonne 
t^° 119. Les Systèmes philosophiques, par A. CRESSON. 

Professeur de Philosophie au Lycée Louisole-Grand. 
N° 120. Les Rayons X, par Jean THIBAUD, Docteur es sciences. 

Ingénieur E. S. E.. Directeur adjoint au Laboratoire de 

Physique des Rayons X (Ecole des Hautes-Etudes). 
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N" 121. Lu Quanta, par Gooigei DÉJARDIN. ProfuKut il U 
Faculté dei ScLenca de L^on {34 figura). 

N° 122. Lu Anciennei CivUîwtion* de l'Inde, par Caiton 
COURTILLIER, Chaig* de Con(=reocei i 1. F«cullé de, 
Letliei de Straibourg. 

N* 123. CouleoTi et I^gmanta dei Etrei TÎTBDti, par le Doc- 
teur Jean VERNE. Proleiieur agrégé • la F*ciilté de 
Médecine de Parii. 

N" 124. Pétrole* naturel et «rtiricieli. par ].-]. CHAR- 
TROU. Ingénieur (52 figara). 

N° 125. U Téléphonie, par Robert DREYFUS, logéaieui dn 
Poitei et Télégraphe). 

N° 126. L'itlam, par Henri MASSÉ. *Pio(e»eai l l'École de* 
Langue! orientales. 

N° 127. Principe* de Paychologie appliquée, par le 0*" Henri 
WALLON. Directeur à l'École de. H au les- Étude.. Pro- 
(eiKur à l'Intlitut àe P.yckologie de l'Uninenitc de Paris. 
iCuaroiiné par TAaiJrmlc Jti Sdtnco moralei tf polllh'"'-) 

N° 128. U Belgique contemporaine (1760-1930), par Fianz 
VAN KALKEN. Proie.seur i l'Univeruté de Bmielles. 

N" 129. Scue* artificiellM et Matière* plastique*, par R. 
GABILLION, lDBéDieur-Cbimj.ie I. C. N., Cbimiite 
principal du lervice dei Poudre. {21 figure»), 

N° 130. U Thérapeutique mode«te, par le D' G. FLO- 
RENCE, Pio(. agrégé à la Faculté de Médecine de Lyon. 

N" 132-133, L» Muiique contemporaine en France, par 
René DUMESNIL (Toma I ei 11). ■ 

N° 134. Le Sommeil, par U Docteur J. LHERMITTE. Pro- 
Fe..eur agrégé k la Facullé de Médecine de Pari.. 

N" 135. Conatitution et Gou- 
L. TROTABAS, Prol 

N" 136. Le*ProbUine*dela Viemr*tique,par A.RASTinP. 
Praies.eur au Lycée de Valence. 

N° 137. Le Maroc, par J. CÉLÉRIER. Profeiieu 
da Haute.-Etude( marocaine. J. Rabat {3 
6 caria) , 

N° 138- Théorie mathématique de* Aaauraucet, I 
BRUN. Actuaire de la Banque de Pam et < 

N° 139. HUtoire d'Eipasne, paiRalaël ALTAMII 
VEA. Profe..eur k l'Univenilé de Madrid. 
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N* 140. Électricité et Radiologie médicales, par le D"^ L. 
GALLY, Radiologiste des Hôpitaux de Paris, et le 
D'' P. ROUSSEAU, ancien Interne des Hôpitaux de 
Paris, Chef du laboratoire d'Electrologie à la Faculté de 
Médecine de Paris {56 figures), 

N^ 141. Cicatrisation et Régénération, par Jacques MILLOT, 
Docteur es sciences. Maître de Conférences à la Faculté 
des Sciences de l'Université de Paris (32 figures), 

N* 142. La Crise britannique au XX" siècle (3^ édition) » par 
André SIEGFRIED, Membre de l'Institut, Professeur à 
rËcole libre des Sciences politiques (2 caries et 2 gra- 
phiques) . 

N° 143. La Photographie, par M. HESSE et Cl. AMÉDÉE- 
' MANNHElNft anciens Élèves de l'École Polytechnique 
{80 figures). 

N"* 144. La Littérature comparée, par Paul VAN TIE- 
GHEM, Docteur es lettres. Professeur au Lycée Louis- 
le-Grand, chargé de Conférences de Littérature comparée à 
la Sorbonne. 

N*» 145. Les Vitamines, par M™* L. RANDOIN, Directeur du 
Laboratoire de Physiologie de la Nutrition à l'École des 
Hautes Etudes et à l'Institut des Recherches agronomiques 
et H. SI MON NET, Chef des travaux de physiologie à 
l'École vétérinaire d'Alfort (9 graphiques, 72 figurez, 
4 tableaux), 

N"" 146. La Littérature anglaise, par Paul DOTTIN. Pro- 

^ fesseur à la Faculté des Lettres de Toulouse. 

N^ 149. Socialismes français : Du Socialisme utopique à la 
Démocratie industrielle, par C. BOUGLÉ, Professeur à la 
Sofbonne, Directeur adjoint à l'École Normale Supérieure. 

N^" 130. Us Crises allemandes (1919-1931), par A. RIVAUD, 
Correspondant de l'Institut, Professeur à la Sorbonne et à 
l'Ecole libre des Sciences politiques. 



Pour paraître prochainement ; 

L'Auvergne, par Philippe ARBOS. 

La France et l'Allemagne depuis dix siècles, par Gaston 

ZELLER. 
Géographie des Plantes, par Henri GAUSSEN. 
Géographie des Animaux, par M. PRENANT. 
Commutatrices et Redresseurs, par Henri GIROZ. 
Introduction à la Mécanique des Flii^ides, par A. FOCH. 
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